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Rien de plus gratifiant que de pouvoir annoncer fièrement à ses invités : « C’est 

moi qui l’ai fait ! » 

C’est si simple de réaliser toutes ces recettes de biscuits, viennoiseries, burgers 
ou autres petites choses à tartiner - que l’on achète trop souvent tout faits. 

Pains au chocolat, crackers façon TUC®, palmiers, sundaes caramel... 
N’attendez plus ! Toutes les recettes sont là, entre vos mains, prêtes à être 
réalisées facilement chez vous, avec des produits sains. 

Alors lancez-vous dans cette aventure gourmande au pays du « 100 % maison » ! 
















Croissants 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 3 H 
CUISSON : 10 À 15 MIN 


pour 18 à 20 croissants 

- 500 g de farine T45 

- 20 g de levure fraiche ou 10 g de levure sèche de boulangerie 

- 60 g de sucre 

- 2 cuillerées à café de sel 

- 20 cl de lait entier 

- 2 œufs 

- 200 g de beurre 

-150 g de beurre pour le tourage 
-1 œuf pour la dorure 


1. Dans le bol de votre robot, déposez la farine, le sucre. Creusez un petit trou et 
déposez la levure préalablement délayée dans un peu de lait. Ajoutez les œufs un 
à un et versez le lait. Pétrissez pendant 5 minutes jusqu'à ce que la pâte forme 
une boule. Ajoutez le sel et le beurre. Pétrissez à vitesse moyenne jusqu'à ce que 
le beurre soit bien incorporé et la pâte lisse. Filmez au contact et placez au frais 
pendant 2 heures jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 









2 . Sur le plan de travail, déposez la boule de pâte en la farinant et aplatissez-la 
légèrement pour pour la dégazer. Replacez-la au frais 20 à 30 minutes. Travaillez 
le beurre de tourage. Donnez-lui une forme rectangulaire (20 x 25 cm). Étalez-le 
avec un rouleau à pâtisserie entre deux feuilles de papier cuisson. Placez-le au 
frais quelques instants : la pâte et le beurre doivent avoir la même consistance. 




3. Réalisez le tourage. Étalez la pâte en un rectangle de 45 x 25 cm. Placez le 
beurre au centre et rabattez les 2 côtés dessus afin d'enfermer le beurre. Tourner 
la pâte d'un quart de tour. Étalez-la à nouveau en un rectangle de 60 x 70 cm. 









4. Réalisez le 1 er tour : rabattez le tiers inférieur sur le milieu puis le tiers 
supérieur sur le milieu Tournez à nouveau votre pâte de 90° afin d'avoir la 
« couture » sur le côté gauche. Placez votre pâte au frais 20 minutes avant le 
second tour. Réalisez 2 autres tours. Étalez le pâton en un rectangle de 
40 x 50 cm. 



5. Découpez deux bandes identiques et taillez des triangles dans chaque bande. 
Roulez chaque triangle de la base vers la pointe. Déposez les croissants sur deux 
plaques à pâtisserie recouverte de papier cuisson. Laissez-les gonfler à couvert à 
température ambiante pendant 1 heure. 




6. Préchauffez votre four à 210 °C (th.7). Badigeonnez-les de dorure et enfournez 
pendant 10 à 15 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 


Pains au chocolat 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 3 H 
CUISSON : 10 À 15 MIN 


ingrédients pour 15 à 20 pains au chocolat 

- 500 g de farine T45 

- 20 g de levure fraiche ou 10 g de levure sèche de boulangerie 

- 60 g de sucre 

- 2 cuillerées à café de sel 

- 20 cl de lait entier 

- 2 œufs 

- 200 g de beurre à température ambiante, coupé en morceaux 
-150 g de beurre pour le tourage 

- 40 barres de chocolat 
-1 œuf pour la dorure 


Dans le bol de votre robot, déposez la farine, le sucre. Creusez un petit trou et 
déposez la levure préalablement délayée dans un peu de lait. Ajoutez les œufs un 
à un et versez le lait. Pétrissez jusqu'à ce que la pâte forme une boule. Ajoutez le 
sel et le beurre. Pétrissez à vitesse moyenne jusqu'à ce que le beurre soit bien 
incorporé. Filmez au contact et placez au frais pendant 2 heures jusqu'à ce que la 
pâte ait doublé de volume. 

Sur le plan de travail, déposez la boule de pâte en la farinant et aplatissez-la pour 
la dégazer. Replacez-la au frais 30 minutes. Travaillez le beurre de tourage. 
Donnez-lui une forme rectangulaire (20 x 25 cm). Étalez-le avec un rouleau 
entre deux feuilles de papier cuisson. Placez-le au frais quelques instants : la pâte 
et le beurre doivent avoir la même consistance. 

Réalisez le tourage. Étalez la pâte en un rectangle de 45 x 25 cm. Placez le 
beurre au centre et rabattez les 2 côtés de la pâte afin d'enfermer le beurre. 








Tourner la pâte d'un quart de tour. Étalez-la à nouveau en un rectangle de 
60 x 70 cm. 

Réalisez le 1 er tour : rabattez le tiers inférieur sur le milieu puis le tiers supérieur 
sur le milieu. Tournez à nouveau votre pâte de 90° afin d'avoir la « couture » sur 
le côté gauche. Placez votre pâte au frais 20 minutes avant le second tour. 

Réalisez 2 autres tours. Étalez le pâton en un rectangle de 40 x 50 cm. Découpez 
deux bandes identiques. Et taillez des rectangles de même taille dans chaque 
bande. 

Déposez une barre de chocolat au bord dans la largeur du triangle. Repliez la 
pâte dessus et déposez une deuxième barre de chocolat. Roulez la pâte pour 
former des pains. Déposez-les sur deux plaques à pâtisserie recouverte de papier 
cuisson. Laissez-les gonfler à température ambiante à couvert pendant 1 heure 
environ. 

Préchauffez votre four à 210 °C (th. 7). Badigeonnez-les de dorure et enfournez 
pendant 10 à 15 minutes. 






Gâches 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 1 NUIT 
CUISSON : 45 MIN 


ingrédients pour 2 gâches 

- 550 g de farine T55 

-1 cuillerée à café de sel 

- 2 œufs 

-110 g de sucre en poudre 
-110 g de beurre mou 
-1 Vi cuillerées à soupe de crème fraîche 
-12,5 cl de lait tiède 

- 25 g de levure de boulanger ou 1 sachet de levure déshydraté 

- Vi gousse de vanille 

-1 cuillerée à café d'eau de fleur d'oranger 
-1 œuf pour la dorure 


Dans une casserole, faites bouillir le lait avec la Vi gousse de vanille fendue en 
deux à l'aide d'un couteau et grattée. Laissez tiédir. 

Dans un grand récipient, versez la farine tamisée. Creusez un puits, ajoutez le 
sel, cassez les œufs, ajoutez le sucre et le beurre ramolli en morceaux. 

Délayez la levure dans un verre de lait tiède. Travailler la pâte en ajoutant 
progressivement le reste du lait. Pétrissez longuement la pâte pendant 10 à 
15 minutes. Dans un autre récipient, versez la levure délayée dans le lait, la 
crème fraîche et l'eau de fleur d'oranger et mélangez. 

Versez cette préparation à la pâte et travaillez- jusqu'à ce qu'elle soit bien souple 
et élastique. Couvrez-la d'un linge humide et faites-la lever pendant une nuit 
dans un endroit tiède. 








Façonnez la pâte en deux longs rouleaux identiques. Déposez-les sur une plaque 
de four légèrement fariné et laissez lever encore pendant 1 heure au frais. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Dorez la surface des brioches avec l'œuf battu. Incisez au couteau ou à l'aide 
d'une lame de boulangerie au milieu des gâches. Enfournez à mi-hauteur pendant 
45 minutes en surveillant la cuisson. 




Brioches suisses 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 6 H À 6 H 30 
CUISSON : 12 MIN 


ingrédients pour 8 à 10 brioches individuelles 

- 250 g de farine T45 

- 30 g de sucre 

-1 cuillerée à café de sel 
-1 sachet de levure de boulanger 

- 3 œufs 

-165 g de beurre à température ambiante, coupé en morceaux 

Pour la crème pâtissière : 

- Vi 1 de lait entier 

- 50 g de farine 

- 70 g de sucre en poudre 

- 2 jaunes d’œufs 

Pour la garniture et la finition : 

-120 g de pépites de chocolat 
Pour le sirop : 

- 50 g de sucre semoule 

- 5 cl d’eau 

-1 cuillerée à soupe d’eau de fleur d’oranger 

Pour la dorure : 

-1 œuf + 1 jaune 


Préparez la crème pâtissière. Mélangez les jaunes d'œuf avec le sucre. Ajoutez la 
farine et mélangez. Ajoutez Vi verre de lait. Faites chauffer le reste du lait et 








laissez-le légèrement tiédir. Ajoutez le lait au mélange. Mélangez au fouet 
jusqu'à ce que la crème épaississe. Versez la crème pâtissière dans un récipient et 
filmez au contact. Placez au réfrigérateur pendant 3 heures. 

Préparez le sirop. Dans une casserole, faites chauffer tous les ingrédients jusqu'à 
l'obtention d'un mélange sirupeux. 

Préparez la pâte. Déposez la farine, le sucre, le sel et la levure dans la cuve de 
votre batteur en prenant soin que la levure ne touche ni le sel ni le sucre. Ajoutez 
les 3 œufs. Pétrissez cette pâte 2 à 3 minutes à vitesse lente. Incorporez le beurre. 
Augmentez la vitesse et pétrissez pendant 10 minutes. La pâte doit se décoller 
des bords. Recouvrez la cuve d'un torchon et laissez lever la pâte pendant 
1 heure à température ambiante. 

Aplatissez la pâte en rectangle et placez-la 2 heures au réfrigérateur. Farinez 
votre plan de travail. Étalez la pâte en rectangle d'environ 5 mm d'épaisseur. 
Placez de nouveau la pâte quelques minutes au réfrigérateur. Sortez la crème du 
réfrigérateur et travaillez-la au fouet pour la rendre lisse et souple. Posez la pâte 
sur le plan de travail, étalez la crème sur 4 à 5 mm d'épaisseur de manière à 
recouvrir la moitié inférieur du rectangle. Parsemez de pépites de chocolat et 
enfoncez légèrement les pépites au rouleau. Repliez la pâte « nature » sur la 
garniture et lissez à la main pour chassez les bulles d'air. Aplatissez au rouleau 
afin d'avoir un rectangle bien lisse. 

Découpez des rectangles réguliers de 3 à 4 cm de large. Placez les brioches sur 
une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson. Couvrez et laissez pousser 
pendant 2 h 30. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Badigeonnez les brioches de dorure et 
enfournez 12 minutes, à la sortie du four, badigeonnez les brioches de sirop et 
laissez refroidir avant de déguster. 




Pains au lait 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 2 H 
CUISSON : 20 MIN 


ingrédients pour 8 à 10 pains au lait 

- 600 g de farine 

- 310 ml de lait 

- 3 œufs 

-1 cuillère à café de sel 

- 80 g de beurre ramolli 

- 6 cuillerées à soupe de sucre poudre 
-1 sachet de sucre vanillé 

- 2 sachets de levure de boulangerie 

- Sucre perlé (sucre à chouquettes) 

-1 jaune d’œuf pour la dorure 


Déposez tous les ingrédients dans le bol d'un robot pour pétrir. Laissez tourner le 
robot pendant 5 à 10 minutes jusqu'à ce que vous obteniez une belle boule de 
pâte. Placez la pâte dans un récipient recouvert d'un torchon propre et laissez 
lever pendant au moins 1 h 30 près d'une source de chaleur. La pâte doit doubler 
de volume. 

Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). 

Pétrissez légèrement la pâte à la main. Séparez la pâte en petits tas et sur un plan 
fariné, façonnez des petits pains au lait. 

Disposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Couvrez 
d'un torchon propre et laissez lever pendant 40 minutes. 

Incisez légèrement les petits pains et badigeonnez-les de jaune d'œuf. Parsemez- 








les de sucre perlé. Enfournez pendant 18 à 20 minutes jusqu'à ce qu'ils soient 
bien dorés. 






Croissants aux amandes 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 3 H 
CUISSON : 10 À 15 MIN 


ingrédients pour 18 à 20 croissants 

- 500 g de farine T45 

- 20 g de levure fraiche ou 10 g de levure sèche de boulangerie 

- 60 g de sucre 

- 2 cuillerées à café de sel 

- 20 cl de lait entier 

- 2 œufs 

- 200 g de beurre 

-150 g de beurre pour le tourage 
-1 œuf pour la dorure 
Pour la pâte d'amande : 

- 40 g de sucre glace 

- 75 g de poudre d'amande 

- 3 gouttes d'extrait d'amande amère 
-1 jaune d'œuf 

- 2 cuillerées à soupe de lait 


Suivez les étapes 1 à 4 (voirjri). 

Découpez deux bandes identiques. Et taillez des triangles dans chaque bande. 

Dans un récipient, mélangez tous les ingrédients de la pâte d'amande jusqu'à 
l'obtention d'une pâte homogène. 

Déposez un peu de pâte sur la longueur de la base. Roulez chaque triangle de la 
base vers la pointe. 









Déposez les croissants sur deux plaques à pâtisserie recouverte de papier cuisson 
en veillant à bien les espacer afin d'éviter qu'ils se touchent pendant la cuisson. 
Laissez-les gonfler à température ambiante à couvert pendant 1 heure environ. 

Préchauffez votre four à 210 °C (th. 7). Badigeonnez-les de dorure et enfournez 
pendant 10 à 15 minutes en surveillant la cuisson, jusqu'à ce qu'ils soient bien 
dorés. 







Brioche feuilletée 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 4 H 
CUISSON : 30 MIN 


pour 1 brioche 

- 270 g de farine T45 

- Vi cuillerée à café de sel 

- 20 g de sucre en poudre 

-10 g de levure boulangère 
-10 cl de lait 

- 2 œufs 

- 25 g de beurre demi-sel ramolli pour la pâte, coupé en dés 
-150 g de beurre pour le tourage 

-1 œuf pour la dorure 

- Un peu de cassonade 


Dans le bol de votre robot, déposez la farine, le sucre. Creusez un petit trou et 
déposez la levure préalablement délayée dans un peu de lait. Ajoutez les œufs un 
à un et versez le lait. Pétrissez 5 minutes. Ajoutez le sel et le beurre. Pétrissez à 
vitesse moyenne jusqu'à ce que le beurre soit bien incorporé et la pâte lisse. 
Filmez au contact et placez au frais 2 heures jusqu'à ce que la pâte ait doublé de 
volume. 

Sur le plan de travail fariné, déposez la boule de pâte et aplatissez-la pour la 
dégazer. Replacez-la au frais pendant 30 minutes. 

Travaillez le beurre de tourrage. Donnez-lui une forme rectangulaire (20 x 
25 cm). Étalez-le avec un rouleau entre deux feuilles de papier cuisson. Placez-le 
au frais : la pâte et le beurre doivent avoir la même consistance. 

Réalisez le tourage. Étalez la pâte en un rectangle de 45 x 25 cm. Placez le 








beurre au centre et rabattez les 2 côtés dessus afin d'enfermer le beurre. Tourner 
la pâte d'un quart de tour. Etalez-la à nouveau en un rectangle de 60 x 70 cm. 

Réalisez le 1 er tour : Rabattez le tiers inférieur sur le milieu puis le tiers 
supérieur sur le milieu. Tournez à nouveau votre pâte de 90° afin d'avoir la 
« couture » sur le côté gauche. Placez votre pâte au frais 20 minutes, puis 
réalisez 2 autres tours. Étalez le pâton en un rectangle de 35 x 45 cm. Parsemez 
de cassonade sur toute la surface. Roulez la pâte en serrant pour former un 
rouleau. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Déposez le rouleau sur une plaque à 
pâtisserie recouverte de papier cuisson et placez-le au congélateur pendant 
20 minutes (« soudure » dessous). Coupez des tronçons de 4 à 5 cm et placez 
dans le moule à cake préalablement beurré et parsemé de cassonade. 

Laissez gonfler pendant environ 1 heure à température ambiante. Enfournez 
30 minutes. 





Viennoises au chocolat 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 2 H 
CUISSON : 20 À 25 MIN 


ingrédients pour 4 à 5 viennoises 

- 600 g de farine 

- 310 ml de lait 

- 3 œufs 

-1 cuillère à café de sel 

- 80 g de beurre ramolli 

- 6 cuillères à soupe de sucre poudre 
-1 sachet de sucre vanillé 

- 2 sachets de levure de boulangerie 
-150 g de pépites de chocolat 

-1 jaune d'œuf pour la dorure 


Déposez tous les ingrédients dans le bol d'un robot pour pétrir. Laissez tourner le 
robot pendant 5 à 10 minutes jusqu'à ce que vous obteniez une belle boule de 
pâte. Placez la pâte dans un récipient recouvert d'un torchon propre et laissez 
lever pendant au moins 1 h 30 près d'une source de chaleur. La pâte doit doubler 
de volume. 

Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). 

Pétrissez légèrement la pâte à la main. Séparez la pâte en 4 ou 5 morceaux. 
Parsemez chaque morceau de pépites de chocolat et roulez-les de manière à 
façonner 4 ou 5 boudins. Disposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de 
papier sulfurisé. Couvrez d'un torchon propre et laissez lever 40 minutes. 

Incisez légèrement les viennoises et badigeonnez-les de jaune d'œuf.Enfournez 
pendant 20 à 25 minutes jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. 















Petites Brioches parisiennes 


PRÉPARATION : 30 MIN 
REPOS : 3 H 30 
CUISSON : 20 MIN 


ingrédients pour 4 personnes 

- 250 g de farine T45 

- 8 g de levure de boulanger 

- 2,5 cl de lait tiède 

- 25 g de sucre 

- 5 g de sel fin 

- 3 œufs 

-125 g de beurre à température ambiante 
-1 œuf pour la dorure 


Réaliser la pâte à brioche. Diluez la levure dans le lait tiède. Laissez fermenter 
pendant 10 minutes. Dans le bol du robot, déposez la farine tamisée. Creusez un 
puits, ajoutez les œufs et le mélange lait/levure. Pétrissez la pâte à l'aide du 
crochet pendant 10 minutes à vitesse moyenne. Ajoutez le sucre et le sel et 
continuez le pétrissage pendant 5 à 7 minutes, jusqu'à ce que la pâte devienne 
homogène. Elle doit se décoller des parois, s'agglomérer autour du crochet et être 
très élastique. 

Taillez le beurre en morceaux, incorporez-le progressivement à la pâte et 
continuez de pétrir jusqu'à ce que le beurre soit intégré à la pâte et que le 
mélange soit bien homogène. Rassemblez la pâte en boule. Filmez le bol du 
robot et laissez pousser la pâte près d'une source de chaleur jusqu'à ce qu'elle 
double de volume pendant au moins 1 h 30. 

Déposez la pâte sur un plan de travail fariné et appuyez dessus à l'aide de la 
paume de la main pour la dégazer. Malaxez la pâte en la repliant pendant 5 à 
6 minutes. Étalez la pâte dans une plaque pâtisserie recouverte de papier cuisson. 








Filmez la plaque et réserver au frais pendant 1 h 30 environ. 

Retravaillez la pâte du bout de doigts. Confectionnez des boules de pâte et 
donnez-leurs une forme ovale. Déposez la pâte dans des moules et avec l'index 
façonnez la pâte en forme de « poire avec une tête » ! 

Badigeonnez les brioches de dorure. Laissez pousser les brioches pendant 30 à 
40 minutes. 

Préchauffez le four à 220 °C (th.7 - 8) en chaleur de sole si possible. 
Badigeonnez-les à nouveau de dorure. Enfournez pendant 15 à 17 minutes en 
surveillant la cuisson. Laissez refroidir sur une grille avant de déguster. 









Barres de céréales aux fruits rouges 


PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 15 À 18 MIN 


ingrédients pour 12 à 15 barres de céréales 

- 200 g de cornflakes ou muesli aux fruits rouges 

- 4 belles cuillerées à soupe de miel liquide 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Versez les céréales dans un grand saladier. Ajoutez le miel et mélangez avec les 
mains afin que toutes les céréales soient bien enrobées. 

Déposez les céréales au miel dans un moule chemisé de papier sulfurisé puis 
tassez à l’aide d’une spatule. Enfournez et faites cuire 15 à 18 minutes jusqu’à ce 
que les céréales soient bien dorées. Laissez refroidir. 

Découpez des barres de céréales et dégustez. 























Pancakes aux fruits rouges 


PRÉPARATION : 15 MIN 
REPOS : 1 H 
CUISSON : 20 MIN 


pour 4 personnes 

- 250 g de fruits rouges (cassis, mûres, fraises, framboises...) 

- 4 cuillerées à soupe de sirop d’érable 

- 2 œufs 

-160 g de farine 

-1 cuillerée à café de bicarbonate de soude 

- 25 cl de lait 

-10 g de beurre demi-sel fondu 

- 40 g de sucre semoule 

- Quelques feuilles de menthe ciselées (facultatif) 

Dans un saladier, mélangez la farine avec le sucre et le bicarbonate de soude. 

Faites un puits et versez délicatement le lait et le beurre fondu. 

Ajoutez les œufs battus et fouettez énergiquement. Laissez reposer la pâte 
environ 1 heure. 

Versez 1 petite louche de pâte dans une poêle légèrement graissée et faites cuire 
le pancake 2 minutes de chaque côté. 

Réalisez ainsi les autres pancakes. 

Déposez des fruits rouges sur les pancakes et arrosez légèrement de sirop 
d’érable. Parsemez de menthe. Dégustez aussitôt. 


VARIANTE 








Réalisez des pancakes au chocolat en ajoutant 2 
cuillerées à soupe de cacao amer à la pâte. 


Conseil 


Mélangez énergiquement pour éviter les 
grumeaux. 






Smoothie abricot-grenade-mangue 


PRÉPARATION : 20 MIN 
SANS CUISSON 


pour 4 personnes 

Pour le smoothie abricot-grenade-mangue : 

- 9 abricots frais (ou 1 boîte de 400 g d’abricots au sirop) 
-1 grenade 

-1 mangue bien mûre 

- Sucre semoule 

- Quelques feuilles de menthe 

Pour le smoothie kiwi-ananas-pomme : 

- 3 kiwis 

- 200 g d’ananas frais ou en boîte 
-1 pomme de type golden 

- Le jus de 1 citron 

- Sucre semoule 


Lavez et dénoyautez les abricots frais (ou égouttez les abricots au sirop). 
Coupez la grenade en deux et prélevez les graines avec une cuillère. 

Pelez la mangue et coupez-la en morceaux. 

Dans le bol d’un mixeur, déposez tous les fruits puis mixez-les jusqu’à 
l’obtention d’une purée bien lisse, en ajoutant 8 à 12 cl d’eau froide selon la 
consistance souhaitée. Sucrez selon votre goût. 

Servez le smoothie bien frais et décorez avec quelques feuilles de menthe ou 
graines de grenade. 








Smoothie kiwi-ananas-pomme 

Pelez les kiwis et coupez-les en morceaux. 

Coupez l’ananas en gros morceaux. 

Pelez la pomme et coupez-la en gros dés ; arrosez-les de jus de citron pour éviter 
qu’ils noircissent. 

Dans le bol d’un mixeur, déposez tous les fruits puis mixez-les jusqu’à 
l’obtention d’une purée bien lisse, en ajoutant 8 à 12 cl d’eau froide selon la 
consistance souhaitée. Sucrez selon votre goût. 

Servez le smoothie bien frais. 



















Pains buns à burger 


PRÉPARATION : 15 MIN 
REPOS : 2 H 
CUISSON : 15 À 20 MIN 


pour 6 à 8 pains 

- 420 g de farine 

-1 sachet de levure de boulanger déshydratée 
-1 œuf 
-10 cl de lait 
-15 cl d’eau tiède 

- 30 g de beurre 

- 30 g de sucre semoule 

-1 jaune d’œuf dilué dans un peu d’eau pour la dorure 

- Quelques graines de pavot, sésame noir, herbes de Provence... 

- 2 pincées de sel 


1. Diluez la levure dans une petite tasse d’eau et laissez fermenter 15 à 
20 minutes. 

2 . Dans un saladier, mélangez la farine, le beurre, l’œuf, le lait, l’eau, le sel, le 
sucre et la levure fermentée. Malaxez jusqu’à l’obtention d’une pâte élastique et 
non collante. Couvrez-la d’un linge humide propre et laissez-la reposer à 
température ambiante pendant 1 heure (elle doit doubler de volume). 









3. Saupoudrez la pâte d’un peu de farine et malaxez-la légèrement jusqu’à ce 
qu’elle n’accroche plus. Partagez-la en 6 ou 8 boules. 



4. Déposez les boules de pâte sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier 
sulfurisé. Aplatissez-les un peu avec la paume de la main. Badigeonnez-les de 
jaune d’œuf. 

5. Parsemez les pains d’herbes de Provence ou de graines et laissez-les reposer 
30 à 45 minutes à l’abri des courants d’air. 




6. Badigeonnez à nouveau vos petits pains de jaune d’œuf puis enfournez (dans 
le bas du four) pendant 15 à 20 minutes selon la grosseur jusqu’à ce qu’ils soient 
bien dorés. 


7. Déposez les pains à burger sur une grille à pâtisserie et laissez refroidir. 






8. Coupez-les en deux et garnissez-les comme au fast-food ! 







Bacon cheeseburgers 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 15 MIN 


pour 4 bacon cheeseburgers 

- 4 pains à burger (voirjri) 

- 4 steaks hachés (600 g) 

- 4 tranches de bacon 

- 4 tranches de gruyère suisse, gouda ou cheddar 

- 2 belles tomates 
-1 oignon rouge 

- 4 belles feuilles de salade 
-1 noix de beurre 

Pour la sauce 
-1 petite échalote 
-1 petite gousse d’ail 

- 60 g de ketchup (voirjri) 

-14 de cuillerée à café de moutarde 
-1 cuillerée à soupe de sauce Worcestershire 

- Quelques gouttes de Tabasco® 

-1 cuillerée à café de vinaigre de cidre 
-1 cuillerée à soupe de sucre roux 

- Va de cuillerée à café de sel 


Préparez la sauce : pelez et émincez très finement l’échalote. Dans une petite 
casserole, mélangez le ketchup, le sucre, la sauce Worcestershire, le vinaigre, 
l’échalote, le Tabasco®, la moutarde et le sel. Faites cuire 8 à 10 minutes à feu 
doux. Laissez refroidir. 










Pelez et coupez l’oignon rouge en fines rondelles. 

Dans une poêle bien chaude, faites griller les tranches de bacon 1 minute de 
chaque côté. 

Lavez les tomates et coupez-les en fines tranches. 

Coupez les pains en deux puis toastez-les 3 minutes sous le gril du four. Tartinez 
les talons de sauce barbecue. 

Dans une poêle, faites fondre le beurre puis saisissez les steaks 2 à 3 minutes sur 
une face. Retournez-les et déposez dessus 1 tranche de fromage et 1 tranche de 
bacon. Laissez chauffer le temps que le fromage commence à fondre. 

Déposez 1 steak garni sur le talon des pains. Ajoutez 1 feuille de salade, 2 
tranches de tomate et des rondelles d’oignon. Refermez le burger. 

Pour déguster vos burgers bien chauds, passez-les au four quelques minutes juste 
avant de servir. 


] 


[ 


Remplacez la sauce par une sauce au raifort : mélangez 
de la crème fraîche et du raifort râpé avec quelques 
gouttes de vinaigre de framboise. 










Burgers au poulet grillé 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 10 MIN 


pour 4 burgers 

- 4 pains à burger (voirjri) 

- 8 aiguillettes de poulet 
-16 tomates séchées 

- 2 oignons blancs 
-1 salade sucrine 

- Moutarde 

- 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 


Dans une poêle bien chaude, faites revenir les aiguillettes de poulet avec l’huile 
d’olive jusqu’à ce qu’elles soient bien grillées de tous côtés. 

Lavez et coupez la sucrine en fines lanières. 

Épluchez et coupez les oignons en fines rondelles. 

Coupez les pains à burger en deux. Tartinez les talons de moutarde. Déposez 
dessus 2 aiguillettes de poulet grillées. Ajoutez des lanières de sucrine, 4 tomates 
séchées et des rondelles d’oignon. Refermez votre burger. 

Pour déguster vos burgers bien chauds, passez-les au four quelques minutes juste 
avant de servir. 


Conseil 


Accompagnez vos burgers d’une salade verte 











agrémentée de quelques dés de pomme et d’un 
filet d’huile de sésame. 





Doubles burgers 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 15 MIN 


pour 4 doubles burgers 

- 4 pains à burger (voirjri) 

- 8 steaks hachés (800 g) 

- 2 tomates 

- 2 oignons 

- 8 tranches de gruyère suisse, gouda ou cheddar 

- 8 belles feuilles de salade 

- Sauce burger i voir ici ) 

- 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 
-1 noix de beurre 


Pelez et émincez les oignons en fines lamelles. Lavez les tomates et coupez-les 
en rondelles. 

Coupez les pains en deux puis toastez-les 3 minutes sous le gril du four. Tartinez 
les talons de sauce burger. 

Dans une poêle, faites fondre le beurre puis faites revenir les oignons 8 à 
10 minutes jusqu’à ce qu’ils caramélisent. 

Dans une autre poêle, faites chauffer l’huile puis saisissez les steaks 2 ou 
3 minutes sur une face (procédez en deux fois). Retournez-les et déposez dessus 
1 tranche de fromage. Laissez chauffer le temps que le fromage commence à 
fondre. 

Placez 1 steak au fromage sur le talon des pains puis quelques oignons confits. 
Ajoutez 2 rondelles de tomate, 1 feuille de salade et déposez un deuxième steak 
par-dessus. Ajoutez à nouveau quelques oignons confits, 2 rondelles de tomate et 










1 feuille de salade. Refermez le burger. 

Pour déguster vos burgers bien chauds, passez-les au four quelques minutes juste 
avant de servir. 





Bagel 


PRÉPARATION : 50 MIN 
REPOS : 2 H 
CUISSON : 20 À 25 MIN 


pour 10 bagels 

- 750 g de farine T55 

- 2 sachets de levure de boulangerie déshydratée 

- 4 cuillerées à café de sel 

- 38 cl d'eau tiède 

-2,5 cuillerées à soupe de miel 

- 3 cl d'huile d'olive 

-1 œuf pour la dorure 
Pour le « pochage » : 

- 3 1 d'eau 

-1 cuillerée à soupe de mélasse, de miel ou de cassonade 

- 2 cuillerées à soupe de sel 


Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sel. Dans un autre récipient, 
versez l'eau tiède, la mélasse et l'huile d'olive. Mélangez. Faites un puits dans le 
mélange d'ingrédients secs. Versez les ingrédients liquides et mélangez. 

Malaxez du bout des doigts en ramenant la farine au centre du saladier, jusqu'à 
ce que tous les ingrédients soient bien incorporés. 

Déposez la pâte sur le plan de travail et pétrissez-la pendant une dizaine 
de minutes jusqu'à ce qu'elle soit lisse et homogène. Confectionnez dix boules de 
pâte identique bien lisses et rondes. Ajoutez des épices, de herbes ou un autre 
garniture de votre choix et pétrissez à nouveau. Aplatissez légèrement les boules 
de pâte. Enfoncez un doigt fariné au milieu de chaque boule et écartez 
délicatement pour agrandir le trou et donner à la pâte une forme d'anneau. 








Disposez les bagels sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson et 
recouvrez-les d'un torchon propre. Laissez lever pendant 2 heures près d'une 
source de chaleur. 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6 - 7). Dans une grande casserole, portez à 
ébullition le l'eau et le bicarbonate. Baissez le feu et plongez les bagels deux par 
deux dans l'eau encore frémissante pendant 1 minute. Retournez les bagels et 
laissez-les encore 30 secondes. Sortez les bagels de l'eau avec l’écumoire et 
déposez-les sur les plaques. 

Badigeonnez le dessus des bagels avec un peu d'œuf battu. Parsemez de graines 
de sésame, de pavot, ou d'herbes ciselées. Enfournez pendant 20 à 25 minutes. 
Sortez les bagels du four et laissez-les refroidir sur la grille. 


Conseil 


Vous pouvez les garnir de tomates coupées en 
rondelles et de mozzarella, assaisonnées d'huile 

d'olive. 






Bagels au saumon fumé 


PRÉPARATION : 10 MIN 
SANS CUISSON 


pour 4 personnes 

- 4 pains à bagel ( voir ici ) 

- 4 belles tranches de saumon fumé 

- Vi concombre 

- Le jus de 2 citrons verts 

- 250 g de fromage frais 

- Quelques brins d’aneth 
-1 pincée de baies roses 

- Sel, poivre du moulin 


Dans un bol, mélangez le fromage frais et le jus de citron vert. Ajoutez les baies 
roses concassées, salez et poivrez. Réservez au réfrigérateur. 

Lavez le concombre et coupez-le en fines rondelles. Ciselez l’aneth. 

Ouvrez les pains à bagel en deux. Garnissez les talons de préparation au fromage 
frais. Déposez dessus 1 tranche de saumon fumé, quelques rondelles de 
concombre et parsemez d’aneth. Refermez le bagel et dégustez aussitôt. 



Donnez une touche originale à vos bagels en remplaçant 
le concombre par des rondelles de kiwi ! 



















Panini 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 2 H 30 
CUISSON : 20 MIN 


pour 4 paninis 

- 460 g de farine T55 

- 20 g de levain bio ou 1 sachet de levure boulangère déshydratée 
-12,5 cl de lait 

-12,5 cl d'eau tiède 

- 2 à 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

- 2 cuillerées à soupe de sucre 

Garniture : 

- 4 tranches de jambon cru 

-1 boule de mozzarella coupées en tranches 

- 2 tomates coupées en rondelles 

- Quelques feuilles de roquette 

- Quelques feuilles de sauge 


Dans un récipient, déposez la farine. Versez l’eau, le lait, la levure, le sucre et 
l’huile d’olive. Si vous avez un robot, mélangez à l’aide du crochet pétrisseur 
jusqu’à obtenir une pâte presque homogène. Sinon malaxez votre pâte jusqu'au 
même résultat. Ajoutez le sel et pétrissez à nouveau pendant 8 à 10 minutes 
environ. Votre boule de pâte doit être bien homogène et légèrement collante. 

Déposez votre boule de pâte dans un saladier et recouvrez-la d’un linge humide. 
Laissez la pâte reposer près d’une source de chaleur pendant 1 h 30. La pâte doit 
doubler de volume. 

Sur un plan de travail fariné, travaillez votre pâte du bout des doigts pendant 5 à 
6 minutes pour la « dégazer ». Divisez la pâte en 4 boules, puis formez des 








boudins, à l’aide de la paume de la main, aplatissez les boudins afin d’obtenir de 
longs rectangles. Déposez chaque pâton sur une plaque allant au four recouverte 
de papier cuisson. Badigeonnez légèrement le dessus des pains avec un peu 
d’eau, et laissez à nouveau lever pendant 30 à 45 minutes. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Arrosez la sole du four et enfournez vos 
pains pendant 15 à 18 minutes en surveillant la cuisson. Les pains doivent être 
bien sec dessus et rester blanc. 

Ouvrez les pains à panini en deux dans le sens de la longueur. Sur le talon des 
pains, déposez quelques tranches de mozzarella et des rondelles de tomate. 
Ajoutez une tranche de jambon cru, des feuilles de roquette et de sauge. 
Refermez les paninis et dégustez. 





Wraps au poulet grillé & au bacon 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 10 MIN 


pour 4 personnes 

- 4 tortillas de blé 

-12 aiguillettes de poulet 
-12 tranches de bacon 

- Quelques feuilles de salade 

- Quelques pignons de pin 

- Huile d’olive 
Pour le guacamole : 

- 2 avocats bien mûrs 
-1 tomate 

- Le jus de Vi citron vert 

- Vi oignon blanc 

- Vi piment vert 

- Quelques feuilles de coriandre 

- Quelques gouttes de Tabasco® 

- Sel, poivre du moulin 


Préparez le guacamole : lavez la tomate, épépinez-la et coupez-la en petits dés. 
Émincez finement l’oignon blanc. Ciselez la coriandre. Taillez le piment épépiné 
en fines rondelles. 

Pelez les avocats, dénoyautez-les et écrasez la chair en purée à l’aide d’une 
fourchette. Arrosez-la de jus de citron vert. Ajoutez les dés de tomate, l’oignon, 
la coriandre et les rondelles de piment. Assaisonnez de sel, poivre et Tabasco®. 
Mélangez le tout et réservez. 








Faites dorer les aiguillettes de poulet 4 à 5 minutes dans une poêle bien chaude 
avec un filet d’huile d’olive. 

Torréfiez les pignons 3 minutes dans une poêle antiadhésive sans matière grasse. 
Émincez la salade en lanières. 

Garnissez chaque tortilla d’une belle cuillerée à soupe de guacamole. Déposez 3 
aiguillettes de poulet grillées et 3 tranches de bacon roulées. Ajoutez quelques 
lanières de salade et parsemez de pignons. Roulez les tortillas et dégustez sans 
attendre ! 


Réalisez toutes sortes de wraps : végétariens, au 
poisson, au bœuf... Garnissez, par exemple, vos tortillas 
d’un pesto de basilic maison, ajoutez quelques feuilles 
de roquette et des tranches de carpaccio de bœuf. 




















Nuggets de poulet 


PRÉPARATION : 35 MIN 
MARINADE : 15 à 20 MIN 
CUISSON : 15 MIN 


pour 4 personnes 

- 6 filets de poulet 

- 3 œufs 

- 2 oignons nouveaux 

- 300 g de chapelure fine 

-1 cuillerée à soupe de curry en poudre 

- 5 cl d’huile d’olive 

- Huile pour la friture 

- Sel, poivre du moulin 


1 . Coupez les filets de poulet en lamelles. Pelez et émincez finement les oignons. 

2 . Dans un plat creux, versez l’huile d’olive. Ajoutez le curry et les oignons 
émincés. Salez et poivrez. Déposez les lamelles de poulet et mélangez bien le 
tout. Laissez mariner 15 à 20 minutes au réfrigérateur. 
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3. Dans une casserole, faites chauffer l’huile de friture à 180 °C. 

4. Battez les œufs dans un bol. Versez la chapelure dans une assiette. 

5. Trempez les lamelles de poulet une par une dans l’œuf battu (égouttez le 
surplus). 




6. Roulez-les dans la chapelure. 




7. Plongez les nuggets dans l’huile bouillante jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. 

8. Égouttez les nuggets sur du papier absorbant. 

9. Dégustez vos nuggets bien chauds accompagnés de frites f voir ici ) et 
assaisonnés de ketchup f voir ici ). 






VARIANTE 


Variez les plaisirs en remplaçant le curry par du paprika, 
du curcuma ou du piment d'Espelette. 









Fish & chips aux 3 poissons 


PRÉPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 20 MIN 


pour 4 personnes 

- 2 filets de cabillaud 

- 2 filets de maquereau 
-1 filet de haddock 

-1 gros œuf 

- 300 g de chapelure fine 

- Huile de pépins de raisin pour la friture 
Pour la sauce tomate à Pestragon : 

- 4 tomates 

-1 petite gousse d’ail 
-1 petite échalote 

- Quelques feuilles d’estragon 

- 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 

- Sel, poivre du moulin 


Réalisez la sauce tomate : lavez et mondez les tomates. Coupez-les en petits dés. 
Épluchez l’ail et l’échalote puis hachez-les finement. Dans une casserole, versez 
l’huile d’olive. Ajoutez les dés de tomate, l’ail, l’échalote et quelques feuilles 
d’estragon. Salez et poivrez. Couvrez la préparation de papier sulfurisé et laissez 
cuire 15 à 20 minutes sur feu doux. Mixez la sauce et réservez-la au chaud. 

Dans une casserole, faites chauffer l’huile de friture à 180 °C. 

Essuyez les filets de poisson et coupez-les en gros morceaux. 

Battez l’œuf dans un bol. Versez la chapelure dans une assiette. 








Trempez les morceaux de poisson un par un dans l’œuf battu (égouttez le 
surplus) puis roulez-les dans la chapelure. Plongez-les dans l’huile bouillante 
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur du papier absorbant. 

Dégustez vos beignets de poisson avec la sauce tomate à l’estragon et 
accompagnés de frites (voirjri). 








Coleslaw 


PRÉPARATION : 20 MIN 
SANS CUISSON 


pour 4 personnes 

- Va de chou blanc 

- 3 carottes 

- Va de céleri-rave 

- 2 pommes type royal gala 
-1 bouquet de coriandre 

-1 yaourt nature brassé 

- Le jus et le zeste de 1 citron 

- 2 cuillerées à soupe de mayonnaise 

- Quelques graines de fenouil 

- 3 cuillerées à soupe de vinaigre de cidre 

- Sel, poivre du moulin 


Épluchez et râpez les carottes et le céleri. Émincez le chou blanc en fines 
lanières. 

Lavez les pommes et coupez-les en petits dés. Arrosez-les de jus de citron pour 
éviter qu’ils noircissent. 

Ciselez finement la coriandre. 

Dans un bol, mélangez le yaourt avec la mayonnaise et le vinaigre de cidre 
jusqu’à obtenir une sauce onctueuse. Salez, poivrez, parsemez de zeste de citron 
et de graines de fenouil. 

Répartissez les carottes, le céleri, le chou et les pommes dans des bols. Arrosez 
de sauce au yaourt et mélangez. Parsemez de coriandre. Dégustez bien frais en 
accompagnement d’un burger. 










Frites maison au four 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 30 MIN 


pour 4 personnes 


- 8 pommes de terre 

- Vi cuillerée à café de paprika 

- 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 


Préchauffez le four à 230 °C (th. 7 - 8). 

Épluchez les pommes de terre puis coupez-les en frites, rincez-les et essuyez-les. 

Versez l’huile dans un bol, saupoudrez de paprika et mélangez. 

Étalez les frites sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 
Arrosez-les d’huile d’olive parfumée. Enfournez pendant 30 minutes en 
retournant les frites en cours de cuisson. 



Remplacez les pommes de terre par des patates douces 
et le paprika par d’autres épices et condiments 
(curcuma, herbes de Provence, curry, graines de sésame, 
thym...). 
















Ketchup maison 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 20 MIN 


pour 1 bol 

- 4 tomates bien mûres 
-1 gros oignon 

- 50 g de céleri branche 
-1 gousse d’ail 

- 2 branches de thym 

-14 de cuillerée à café de mélange quatre-épices 
-14 de cuillerée à café de piment d’Espelette 

- 3 cuillerées à soupe de sirop d’agave 

- Quelques gouttes de Tabasco® 

-10 cl de vinaigre de vin 

- 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive 

- Sel, poivre du moulin 


Mondez les tomates puis coupez-les en dés. 

Pelez et hachez finement l’oignon, la gousse d’ail et le céleri. 

Dans une casserole, faites revenir l’oignon et l’ail avec l’huile d’olive 5 minutes 
environ. 

Ajoutez le céleri et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes. 

Ajoutez le thym, les épices, les dés de tomate, le vinaigre et le sirop d’agave. 
Faites cuire à couvert pendant 15 à 20 minutes à feu doux en remuant de temps 
en temps. 

Assaisonnez la sauce de sel, de poivre et de Tabasco®. 








Ôtez le thym et laissez refroidir. 

Mixez le ketchup maison et dégustez. 

Astuce ! 

Ajoutez un poivron mariné pour apporter une touche provençale à votre ketchup. 


Conseil 


Ce ketchup se conserve très bien dans un 
récipient hermétique pendant quelques semaines. 







Sauce burger 


PRÉPARATION : 20 MIN 
SANS CUISSON 


pour 4 personnes 

- 3 cornichons 

- Quelques câpres 
-1 brin de persil 

-1 petit oignon rouge 

- 4 cuillerées à soupe de mayonnaise 

- 2 cuillerées à café de moutarde 

-1 cuillerée à café de sauce Worcestershire 

- Quelques gouttes de Tabasco® 

-1 cuillerée à café de vinaigre de Xérès 

- Sel, poivre du moulin 

Hachez finement les cornichons et les câpres. 

Ciselez le persil. 

Pelez et hachez finement l’oignon rouge. 

Dans un bol, mélangez tous les ingrédients. Réservez cette sauce au 
réfrigérateur. 



Ajoutez 1 cuillerée à soupe de ketchup maison ( voir ici ) 
et - pour les adultes seulement - quelques gouttes de 
cognac ou de whisky ! 























Glace à la vanille 


PRÉPARATION : 30 MIN 
INFUSION : 30 MIN 
RÉFRIGÉRATION : 2 À 3 H 


prise en glace 

25 min (en sorbetière) 
ou 4 à 5 h (au congélateur) 

ingrédients pour 1 litre de glace 

- 6 jaunes d’œufs 

- 75 cl de lait entier 
-1 gousse de vanille 

- 260 g de sucre semoule 
-1 sachet de sucre vanillé 


Versez le lait dans une casserole. Fendez la gousse de vanille dans la longueur et 
grattez les graines à l’aide de la pointe d’un couteau. Déposez-les dans la 
casserole avec la gousse. Faites chauffer doucement jusqu’à frémissement puis 
éteignez le feu. Laissez infuser 30 minutes sous couvert. 

Dans un saladier, fouettez vivement les jaunes d’œufs avec les sucres semoule et 
vanillé jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

Ôtez la gousse de vanille du lait infusé et versez celui-ci petit à petit sur les œufs 
blanchis tout en remuant. Placez le saladier dans une casserole et faites cuire au 
bain-marie sur feu doux sans cesser de remuer jusqu’à ce que cette crème 
anglaise épaississe et nappe la cuillère. Retirez du feu, couvrez et laissez 
refroidir. Réservez 2 à 3 heures au réfrigérateur. 

Versez la crème anglaise refroidie dans la sorbetière et faites turbiner en suivant 
les instructions de l’appareil (25 minutes environ). 












Transvasez la glace dans un récipient (réfrigéré au préalable). Dégustez aussitôt 
ou conservez la glace au congélateur. 

À défaut de sorbetière, versez la crème anglaise dans un récipient à fond plat 
muni d’un couvercle et placez 4 à 5 heures au congélateur : au bout de 1 heure, 
transvasez la glace dans un saladier bien froid et fouettez-la énergiquement pour 
casser les cristaux. Déposez-la à nouveau dans le récipient et remettez-la au 
congélateur. Renouvelez l’opération 1 ou 2 fois. 

Astuce ! 

Avec cette recette de base, réalisez toutes les crèmes glacées de votre choix. 


Vous pouvez ajouter à la crème anglaise 70 g de noix de 
pécan, de macadamia, d’amandes hachées, de morceaux 
de bonbons, de caramels ou de biscuits ! 



















Sundaes caramel, éclats de cacahuètes 


prise en glace 

25 min (en sorbetière) 
ou 4 à 5 h (au congélateur) 

préparation 

20 min 

ou 4 à 5 h (au congélateur) 

ingrédients pour 6 personnes 

- 30 cl de lait d’amandes 

-1 cuillerée à soupe bombée de Maïzena® 
-15 cl de crème liquide entière 

- 2 jaunes d’œufs 

- 20 g de cacahuètes décortiquées 

- 3 cuillerées à soupe de caramel liquide 

- 80 g de sucre semoule 


Dans un saladier, fouettez vivement les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. 

Dans une casserole, faites chauffer doucement le lait d’amandes avec la crème 
liquide et la Maïzena® jusqu’à frémissement. Versez peu à peu ce mélange sur 
les œufs blanchis en remuant. 

Placez le saladier au bain-marie et faites cuire sans cesser de remuer sur feu 
doux jusqu’à ce que la crème épaississe. Retirez du feu, couvrez et laissez 
totalement refroidir. 

Versez la crème au lait d’amandes dans la sorbetière et faites turbiner selon les 
instructions de l’appareil (25 minutes environ). 














Remplissez une poche à douille de crème glacée puis garnissez 6 pots en 
formant un tourbillon. Nappez de caramel et saupoudrez de cacahuètes. 
Dégustez aussitôt. 



Réalisez des sundaes avec un coulis de fruits et des 
éclats de dragées à la place des cacahuètes. 


Astuce ! 

Vous pouvez préparer ce dessert à l’avance (vous ajouterez le caramel et les cacahuètes au dernier moment) 
et réserver les pots au congélateur jusqu’au moment de servir. 






















Frozen yogurt aux myrtilles 

préparation : 3 min 
ingrédients pour 1 litre de glace 

- 500 g de myrtilles surgelées 

- 3 yaourts bulgares 

-100 g de cassonade 

- 5 à 10 cl de lait, ou de lait d’amandes ou de coco (facultatif) 


Mixez rapidement les myrtilles encore surgelées avec les yaourts et la cassonade 
(si la consistance est trop épaisse, ajoutez un peu de lait). 

Dégustez sans attendre cette glace minute. 

Astuce ! 

Si vous avez des fruits frais (framboises, bananes, pêches, abricots, fraises, kiwis), inversez le processus de 
la recette : placez les yaourts au congélateur pendant 1 heure puis mixez les fruits avec les yaourts encore 

congelés ! 


































Brownie chocolat-noix 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 25 MIN 


pour 6 personnes 

- 200 g de chocolat noir à pâtisser 

- 20 cerneaux de noix grossièrement concassés 

- 4 œufs 

-1 cuillerée à soupe de farine 
-125 g de beurre demi-sel 
-120 g de sucre semoule 


1 . Préchauffez le four à 200 °C (th. 6 - 7). 

2 . Au bain-marie, faites fondre sans remuer le chocolat concassé avec le beurre 
coupé en morceaux. 









3. Hors du feu, ajoutez le sucre tout en fouettant. 

4. Incorporez les œufs un à un en battant bien à chaque fois. 




5. Ajoutez la farine. 

6. Incorporez les noix. Mélangez le tout. 



7. Versez la préparation dans un moule légèrement graissé et fariné. Enfournez 
20 à 25 minutes. Laissez refroidir le brownie avant de démouler. 






Conseil 


Sortez préalablement les œufs du réfrigérateur 
afin qu'ils ne soient pas trop froids au moment de 
les intégrer à la préparation. 


Vous pouvez remplacer les noix par des écorces 
d’orange et ajouter 1 cuillerée à café de gingembre frais 
râpé. Pour réaliser un blondie, remplacez le chocolat 
noir par du chocolat blanc et ajoutez une cuillerée à café 


















d'extrait de vanille. 








Esquimaux à la fraise 


PRÉPARATION : 40 MIN 
RÉFRIGÉRATION : 2 H 
CONGÉLATION : 5 H 


ingrédients pour 6 esquimaux 

- 400 g de fraises bien mûres 
-1 orange 

-1 citron 

- 4 cl de crème fleurette bien froide 
-180 g de sucre semoule 

Pour l’enrobage : 

- 400 g de chocolat noir à pâtisser 

- 50 g d’éclats de pralines roses 
Matériel : 

- 6 bâtonnets à esquimaux 


Pressez les agrumes. Lavez et équeutez les fraises. 

Mixez les fraises avec le jus des agrumes et le sucre. Versez cette purée de fruits 
dans un saladier, couvrez et réservez 2 heures au réfrigérateur. 

Fouettez la crème fleurette au batteur afin qu’elle soit bien ferme. Mélangez-la 
délicatement à la purée de fraises réfrigérée. 

Répartissez la préparation aux fruits dans un moule à esquimaux. Insérez un 
bâton dans chaque empreinte et lissez la surface à l’aide d’une spatule. Placez le 
moule au congélateur environ 5 heures. 

Réalisez l’enrobage : faites fondre le chocolat concassé dans un saladier placé au 
bain-marie. Mélangez au fouet. 

Le temps de congélation écoulé, trempez les esquimaux un à un dans le chocolat 








en les tenant par le bâton. Égouttez-les bien et saupoudrez-les d’éclats de praline 
(au contact de la glace, le chocolat fige rapidement : maintenez-le dans le bain- 
marie pour le garder à température). 

Disposez les esquimaux au fur et à mesure sur une feuille de papier sulfurisé. 
Dégustez-les sans attendre ou conservez-les quelques heures dans une boîte 
hermétique placée au congélateur. 






Glace chocolat-mascarpone 


PRÉPARATION : 30 MIN 
INFUSION : 30 MIN 
RÉFRIGÉRATION : 2 À 3 H 


prise en glace 


25 min (en sorbetière) 
ou 4 à 5 h (au congélateur) 


ingrédients pour 1 litre de glace 

- 60 g de cacao amer en poudre de bonne qualité 

- 250 g de mascarpone 

- 4 jaunes d'œufs 

- 30 cl de lait entier 

-170 g de sucre semoule 


Versez le lait dans une casserole. Ajoutez le cacao en poudre et mélangez. Faites 
chauffer doucement en remuant jusqu’à frémissement puis éteignez le feu. 
Laissez infuser 30 minutes sous couvert. 

Dans un saladier, fouettez vivement les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. 

Versez petit à petit le lait chocolaté sur les œufs blanchis tout en remuant. Placez 
le saladier dans une casserole et faites cuire au bain-marie sur feu doux sans 
cesser de remuer jusqu’à ce que la crème épaississe et nappe la cuillère. Retirez 
du feu, couvrez et laissez refroidir. Réservez 2 à 3 heures au réfrigérateur. 

Dans un saladier, battez le mascarpone à la fourchette pour le détendre puis 
versez dessus la préparation chocolatée refroidie en mélangeant. 

Versez la crème cacao-mascarpone dans la sorbetière et faites turbiner en suivant 
les instructions de l’appareil (25 minutes environ). 










Transvasez la glace dans un récipient (réfrigéré au préalable). Dégustez aussitôt 
ou conservez la glace au congélateur. 

À défaut de sorbetière, versez la crème cacao-mascarpone dans un récipient à 
fond plat muni d’un couvercle et placez 4 à 5 heures au congélateur : au bout de 
1 heure, transvasez la glace dans un saladier bien froid et fouettez-la 
énergiquement pour casser les cristaux. Déposez-la à nouveau dans le récipient 
et remettez-la au congélateur. Renouvelez l’opération 1 ou 2 fois. 



Réalisez de la glace au café en remplaçant le cacao par 
4 cuillerées à soupe d'expresso. Parfumez-la à la 
cannelle (1 ou 2 cuillerées à soupe de cannelle en 
poudre) ou au réglisse (5 g de réglisse de type Zan®). 














Café liégeois 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CONGÉLATION : 3 H 


ingrédients pour 4 personnes 

Pour la glace à la vanille : 

- 6 jaunes d’œufs 

- 75 cl de lait entier 
-1 gousse de vanille 

- 260 g de sucre semoule 
-1 sachet de sucre vanillé 
Pour la glace au café : 

- 20 cl de crème liquide entière ou de crème fleurette bien froide 

-1 cuillerée à soupe de liqueur de café (rayon confiserie des grandes surfaces) 
Pour la déco : 

- 50 g de pépites de chocolat 
-10 cl de café froid 

-1 bombe de crème chantilly 
-1 cuillerée à soupe de cacao amer en poudre 

Réalisez la glace à la vanille en vous reportant à la recette f voir ici ). 

Préparez la glace au café : placez un petit saladier et la crème 20 minutes au 
réfrigérateur avant de commencer la recette. 

Sortez le saladier et la crème du réfrigérateur. Fouettez la crème au batteur afin 
qu’elle soit bien ferme. Versez progressivement la liqueur de café. 

Versez la crème au café dans un récipient à fond plat et faites prendre en glace 
3 heures au congélateur. 









Réalisez le café liégeois en répartissant des boules de glace café et vanille dans 
de jolis contenants. 

Au moment de servir, arrosez les crèmes glacées de café froid. Parsemez de 
pépites de chocolat, recouvrez de chantilly et saupoudrez de cacao. 


Réalisez un chocolat liégeois avec de la glace au 
chocolat et un sirop de chocolat. Pour des liégeois aux 
fruits, utilisez de la glace ou un sorbet aux fruits et du 
coulis. 



















Limonade maison 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 5 MIN 
REPOS : 2 H 


pour 1,5 litre de limonade 


-1,25 litre d’eau plate glacée (ou 75 cl d’eau plate et 50 cl d’eau gazeuse) 

- Le jus et le zeste de 4 beaux citrons non traités 

- 200 g de sucre semoule 
-1 citron pour la déco 


Dans une casserole, portez à ébullition 25 cl d’eau avec le sucre. Mélangez pour 
faire fondre le sucre et laissez cuire à feu doux 5 minutes environ jusqu’à 
l’obtention d’un sirop. 

Ajoutez le zeste de citron dans le sirop et laissez infuser 10 minutes. 

Filtrez le sirop puis versez-le dans une bouteille. Ajoutez le jus de citron et le 
reste d'eau glacée. Fermez la bouteille et placez-la au réfrigérateur pendant au 
moins 2 heures. 

Servez votre limonade très fraîche dans de jolis verres avec des glaçons et 
décorés d’1 rondelle de citron. 



Pour une limonade à la menthe, faites infuser des 
feuilles de menthe fraîche dans le sirop. 






























Barquettes à l’abricot 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 10 À 15 MIN 


ingrédients pour 15 à 20 barquettes 

-1 pot de confiture d’abricots 
-100 g de farine 

- 4 œufs 

- 90 g de sucre semoule 
-1 pincée de sel 

- Beurre pour les moules (facultatif) 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Séparez les blancs d’œufs des jaunes. 

Montez les blancs en neige avec la pincée de sel. 

Dans un saladier, battez vivement les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le 
mélange blanchisse. Versez la farine en pluie et mélangez. Incorporez 
délicatement les blancs en neige. 

Beurrez des moules à barquettes (sauf s’ils sont en silicone) et remplissez-les de 
préparation. Enfournez et faites cuire 10 à 15 minutes. 

Sortez les barquettes du four et formez un creux au centre avec le dos d’une 
petite cuillère ou votre doigt. Démoulez-les et garnissez le creux de confiture. 
Laissez refroidir les barquettes puis placez-les au réfrigérateur quelques minutes 
avant de déguster. 












Tartelettes à la fraise 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 2 H 
CUISSON : 18 À 20 MIN 


ingrédients pour 6 tartelettes 

-1 pot de confiture de fraises 
-125 g de farine 

- 80 g de poudre d’amandes 
-1 gros œuf 

-100 g de beurre ramolli 

- 70 g de sucre semoule 


Dans un saladier, travaillez le beurre en pommade à l’aide d’une spatule. Versez 
le sucre et fouettez jusqu’à l’obtention d’une texture crémeuse. Ajoutez la 
poudre d’amandes puis l’œuf légèrement battu. Mélangez le tout. Incorporez 
ensuite délicatement la farine afin d’obtenir une pâte homogène et collante. 
Déposez-la sur un rectangle de film alimentaire et enveloppez-la. Placez-la 
2 heures au réfrigérateur. 

Préchauffez le four à 170 °C (th. 5 - 6). 

Sortez la pâte du réfrigérateur, ôtez le film et prélevez 6 boules. Déposez 1 boule 
de pâte au centre de chaque moule à tartelette et aplatissez-la à la main de 
manière à épouser la forme du moule. À l’aide du fond d’un verre fariné, formez 
un creux (qui servira à garnir vos tartelettes). 

Enfournez les tartelettes et faites cuire 18 à 20 minutes jusqu’à ce qu’elles soient 
légèrement dorées. En cours de cuisson, redessinez le creux avec le verre 
retourné. 

Laissez les tartelettes refroidir dans leur moule puis démoulez-les délicatement 
sur une grille. Garnissez-les de confiture de fraises et dégustez-les sans plus 











attendre ! 
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Vous pouvez également garnir vos tartelettes de pâte à 
tartiner ou de ganache au chocolat. 







Sablés pur beurre 


PRÉPARATION : 15 MIN 
REPOS : 3 H 
CUISSON : 18 À 20 MIN 


ingrédients pour 25 sablés environ 

-160 g de farine 

- 3 jaunes d’œufs 

-150 g de beurre demi-sel ramolli 

- 80 g de sucre semoule 
-1 pincée de fleur de sel 


Dans un saladier, travaillez le beurre en pommade avec une spatule. Ajoutez le 
sucre puis fouettez jusqu’à ce que la texture devienne crémeuse. Ajoutez les 
jaunes d’œufs battus et mélangez délicatement. Versez progressivement la farine 
et la fleur de sel en mélangeant de façon à obtenir une pâte bien homogène. 

Réalisez un boudin de pâte d’environ 5 cm de diamètre. Enveloppez-le de film 
alimentaire et placez-le 3 heures au réfrigérateur. Préchauffez le four à 180 °C 
(th. 6). 

Ôtez le film alimentaire et détaillez le boudin de pâte en rondelles de 1 cm 
environ. Déposez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé, 
en les espaçant. 

Enfournez les sablés 18 à 20 minutes jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. 
Laissez-les refroidir sur une grille avant de déguster. 


Pour que vos sablés soient bien uniformes, déposez les rondelles dans des moules à gâteaux (type 

florentins) ou utilisez des cercles à pâtisserie. 


















Palmiers 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 30 MIN 
CUISSON : 12 À 15 MIN 


ingrédients pour 30 palmiers environ 


-1 pâte feuilletée pur beurre (230 à 250 g) 
- 30 g de sucre semoule 


1 . Sur le plan de travail fariné, étalez la pâte en un rectangle de 3 à 4 mm 
d’épaisseur. Saupoudrez toute la surface de sucre et lissez avec le rouleau pour le 
faire adhérer à la pâte. 










2 . Enroulez chaque grand côté du rectangle de pâte jusqu’au milieu de façon à 
former un double rouleau. Humectez légèrement les bords des boudins pour les 
coller l’un à l’autre. Placez la pâte 30 minutes au réfrigérateur. 



3. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6 - 7). 





4. Coupez le rouleau en lamelles de 1 cm d’épaisseur environ puis déposez-les 
sur une plaque à pâtisserie légèrement humidifiée (pour la caramélisation). 
Aplatissez-les du bout des doigts pour leur donner une belle forme et saupoudrez 
à nouveau de sucre. 



5. Enfournez les palmiers 12 à 15 minutes jusqu’à ce qu’ils soient juste dorés. 
Dès la sortie du four, retournez-les sur la plaque pour fixer le sucre. Laissez-les 
refroidir sur une grille avant de les déguster. 






Cookies aux flocons d’avoine & au 

chocolat 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 12 À 15 MIN 


pour une vingtaine de cookies 

- 250 g de flocons d’avoine 
-100 g de pépites de chocolat noir 
-150 g de farine 
-1 œuf 

-1 cuillerée à café bombée de bicarbonate de soude 
-170 g de beurre demi-sel ramolli 
-140 g de cassonade 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Dans un saladier, travaillez le beurre en morceaux avec la cassonade afin 
d’obtenir un mélange bien crémeux. 

Ajoutez l’œuf et mélangez. 

Versez la farine et le bicarbonate de soude et mélangez à nouveau pour que la 
pâte soit homogène. 

Incorporez les flocons d’avoine et les pépites de chocolat. 

Avec la préparation, façonnez des boules puis déposez-les sur une plaque à 
pâtisserie recouverte de papier sulfurisé en les espaçant. 

Aplatissez-les légèrement avec la paume de la main. 

Enfournez les cookies 12 à 15 minutes (selon leur grosseur). 











Déposez-les sur une grille à la sortie du four et laissez-les refroidir avant de 
déguster. 


Utilisez une cuillère à glace pour façonner les 
boules de pâte. Vos cookies auront tous la même 

taille ! 









Gaufrettes au praliné 


PRÉPARATION : 20 MIN 

REPOS : 1 NUIT 

RÉFRIGÉRATION : 1 H 

CUISSON : 1 MIN ENVIRON PAR FOURNÉE 


ingrédients pour 10 à 15 gaufrettes 

- 250 g de farine 
-1 œuf 

-1 cuillerée à café de cannelle en poudre 

- 5 cl de rhum (facultatif) 

- 5 cl d’eau 

-125 g de beurre demi-sel 
-180 g de cassonade 
Pour la ganache : 

- 200 g de chocolat praliné à pâtisser 
-15 cl de crème liquide entière 

- 50 g de beurre 


La veille, faites fondre le beurre demi-sel au bain-marie ou au micro-ondes et 
laissez-le refroidir. 

Dans un saladier, mélangez la farine, la cassonade et la cannelle. Ajoutez l’œuf 
et mélangez. Versez le rhum et l’eau. Incorporez progressivement le beurre 
fondu et mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte bien lisse (vous pouvez réaliser 
la pâte à l’aide d’un robot équipé de la feuille). Filmez la pâte et laissez-la 
reposer toute la nuit au réfrigérateur. 

Le jour même, réalisez la ganache : dans une casserole, portez la crème liquide à 
ébullition. Hors du feu, ajoutez le chocolat concassé et le beurre. Laissez fondre 
le tout. Mélangez ensuite pour obtenir une ganache bien lisse. Réservez 1 heure 








environ au réfrigérateur. 

Préchauffez l’appareil à gaufrettes. 

Sur le plan de travail fariné, séparez la pâte en petites boules d’environ 17 g. 
Déposez 1 boule de pâte dans les empreintes de l’appareil et refermez. Laissez 
cuire 1 minute environ. Retirez les gaufrettes avec une spatule et déposez-les 
bien à plat sur le plan de travail. Laissez-les refroidir. 

Remplissez une poche à douille de ganache et garnissez la moitié des gaufrettes. 
Refermez avec une autre gaufrette et dégustez. 
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Variez les plaisirs en proposant plusieurs garnitures : 
ganache vanille, caramel au beurre salé, confiture... 







Biscuits fourrés à la figue façon 

Figolu® 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 
CUISSON : 20 À 22 MIN 


ingrédients pour 10 à 12 biscuits 

- 250 g de figues sèches moelleuses 
-120 g de farine 

- Vi cuillerée à café de levure chimique 

- 20 g de poudre d’amandes 
-1 jaune d’œuf 

- 80 g de beurre ramolli 

- 40 g de sucre glace 

-1 jaune d’œuf délayé avec 1 cuillerée à soupe de lait pour la dorure 


Faites tremper les figues dans un bol d’eau tiède. 

Pendant ce temps, réalisez une pâte sablée : dans un saladier, mélangez vivement 
le beurre en morceaux avec le sucre glace et la levure de façon à obtenir une 
texture crémeuse. Versez la farine et la poudre d’amandes en pluie puis pétrissez 
la pâte jusqu’à l’obtention d’un mélange sableux. Ajoutez le jaune d’œuf et 
malaxez jusqu’à former une boule de pâte homogène (vous pouvez réaliser la 
pâte à l’aide d’un robot équipé de l’accessoire à pétrin). Filmez-la et placez-la 
1 heure au réfrigérateur. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Égouttez les figues et mixez-les jusqu’à l’obtention d’une pâte. 

Sortez la boule de pâte sablée du réfrigérateur et partagez-la en trois. Façonnez 









1 morceau en boudin puis aplatissez-le au rouleau. Déposez de la pâte de figues 
sur toute la longueur et roulez le morceau de pâte sablée sur lui-même de façon à 
enfermer la pâte de figues. Recommencez l’opération avec le reste de pâte sablée 
et de figues. 

Découpez les rouleaux en tronçons de 6 cm environ. Appuyez délicatement 
dessus le dos d’une fourchette pour marquer les biscuits. À l’aide d’un pinceau, 
badigeonnez-les de jaune d’œuf délayé dans le lait. 

Déposez les biscuits sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. 
Enfournez et faites cuire 20 à 22 minutes jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. 
Laissez-les refroidir sur une grille avant de les dévorer. 






















Pains aux raisins 


PRÉPARATION : 30 MIN 
REPOS : 4 H 30 
CUISSON : 30 MIN 


ingrédients pour 4 personnes 

- 350 g de farine T45 

-1 sachet de levure de boulangerie déshydratée 

- 50 g de sucre en poudre 
-1 sachet de sucre vanillé 
-12,5 cl de lait tiède 

- 50 g de beurre ramolli 
-1 pincée de sel 

-100 g de raisins imbibés de rhum 
-1 jaune d'œuf pour la dorure 
Pour la crème pâtissière : 

- Vi 1 de lait entier 

- 50 g de farine 

- 70 g de sucre en poudre 

- 2 jaunes d'œufs 


Préparez la crème pâtissière. Mélangez énergiquement les jaunes d'œuf avec le 
sucre jusqu'à que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et bien mélangez. 
Rajoutez Vi verre de lait pour que le mélange soit plus liquide. Faites chauffer le 
reste du lait et laissez-le légèrement tiédir. Ajoutez le mélange 
œufs/farine/sucre/lait. Mélangez au fouet jusqu'à ce que la crème épaississe. 
Versez la crème pâtissière dans un récipient et filmez au contact. Placez au 
réfrigérateur pendant au moins 3 heures. 

Préparez la pâte. Dans un saladier, mélangez la farine tamisée avec la levure de 










boulangerie. Ajoutez le sel, le sucre et le sucre vanillé. Déposez le beurre, l'œuf, 
le lait et mélangez le tout au batteur jusqu'à ce que la pâte se décolle de la paroi. 
Couvrez la pâte d'un linge propre et laissez reposer à température ambiante 
pendant environ 50 minutes. La pâte doit doubler de volume. 

Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Sur un plan de travail légèrement fariné, 
abaissez la pâte en un carré de 40 x 40 cm environ. Garnissez de crème 
pâtissière. Parsemez de raisins secs. Enroulez la pâte sur elle-même et coupez 
des tranches de 1 cm d'épaisseur environ. Disposez les pains aux raisins sur une 
plaque recouverte de papier cuisson. Veuillez à bien les espacer pour qu'ils ne se 
touchent pas pendant la cuisson. Laissez à nouveau lever pendant 30 à 
40 minutes environ. 

Enfournez pendant 25 à 30 minutes jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 





Chaussons aux pommes 


PRÉPARATION : 40 MIN 
REPOS : 3 H 
CUISSON : 10 À 15 MIN 


ingrédients pour 10 à 12 chaussons aux pommes 

- 500 g de farine T45 

- 20 g de levure fraiche ou 10 g de levure sèche de boulangerie 

- 60 g de sucre 

- 2 cuillerées à café de sel 

- 20 cl de lait entier 

- 2 œufs 

- 200 g de beurre 

-150 g de beurre pour le tourage 

-1 œuf pour la dorure 

Pour la compote de pommes : 

- 4 pommes épluchées et épépinez 

- Sucre en poudre, si nécessaire 


Préparez la compote de pommes. Coupez les pommes en morceaux. Déposez-les 
dans une casserole avec un fond d'eau. Couvrez et faites cuire 15 à 20 minutes en 
mélangeant. 

Préparez la pâte : suivez les étapes ici. 

Réalisez le 1 er tour : Rabattez le tiers inférieur sur le milieu puis le tiers 
supérieur sur le milieu Tournez à nouveau votre pâte de 90° afin d'avoir la 
« couture » sur le côté gauche. Placez votre pâte au frais 20 minutes avant le 
second tour. Réalisez 2 autres tours. Farinez légèrement si nécessaire. Étalez le 
pâton en un rectangle de 40 x 50 cm. 








A l'aide d'un emporte-pièce, réalisez des disques de pâte. Déposez de la compote 
de pommes au centre des disques et refermez le chausson à l'aide d'une 
fourchette en appuyant bien pour souder les bords. 

Déposez les viennoiseries sur deux plaques à pâtisserie recouverte de papier 
cuisson. Veillez à bien les espacer pour qu'elles ne se touchent pas pendant la 
cuisson. Laissez-les gonfler à température ambiante à couvert pendant 1 heure 
environ. 

Préchauffez votre four à 210 °C (th. 7) 

Badigeonnez-les de dorure et enfournez pendant 10 à 15 minutes en surveillant 
la cuisson, jusqu'à ce que les chaussons soient bien dorés. 





Chouquettes 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 20 MIN 


ingrédients pour 50 chouquettes 

- 25 cl d'eau 

- 4 œufs 

-150 g de farine 
-100 g de beurre 

- 20 g de sucre en poudre 

- 50 g de grains de sucre (sucre perlé) 
-1 pincée de sel 


Préparez la pâte à choux. Faites chauffer l'eau, le beurre, le sel et le sucre en 
poudre dans une casserole. Portez à ébullition. 

Hors du feu, ajoutez la farine d'un seul coup. Travaillez bien la pâte, pour la 
mettre en boule. Il ne faut plus que la pâte colle aux parois de la casserole. 
Remettez la casserole sur le feu pour assécher la pâte si nécessaire, sans cesser 
de remuer pendant 2 minutes. 

Versez la pâte dans un saladier ou dans le bol de votre robot. Ajoutez les œufs 
battus en omelette un à un. Incorporez bien chaque œuf à la pâte avant d'ajouter 
le suivant. La pâte doit devenir bien lisse. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Versez la pâte dans une poche à douille et 
faites des petits tas sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé en les 
espaçant légèrement. (Vous pouvez faire des petits tas à l'aide d'une cuillère à 
café si vous n'avez pas de poche à douille.) 

Disposez des grains de sucre sur les chouquettes. Il faut les enfoncer légèrement 
dans la pâte pour qu’ils tiennent bien. 








Enfournez les chouquettes pendant 18 à 20 minutes. Elles doivent être bien 
dorées. Laissez-les refroidir sur une grille. 


N'ouvrez surtout pas la porte du four pendant la 
cuisson des chouquettes, sinon elles risquent de 
retomber ! 








Mini-cakes marbrés 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 20 À 25 MIN 


ingrédients 6 à 8 mini-cakes 

- 250 g de farine 

-1 sachet de levure chimique 
-100 g de chocolat noir à pâtisser 

- 3 œufs 

- 20 cl de lait 

- 75 g de beurre demi-sel ramolli 
-180 g de sucre semoule 

-1 pincée de sel 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Séparez les blancs d’œufs des jaunes. Placez les blancs au réfrigérateur. 

Dans un saladier, fouettez le beurre en morceaux avec le sucre afin que la texture 
devienne bien crémeuse. Ajoutez les jaunes d’œufs l’un après l’autre en 
mélangeant bien à chaque fois. Ajoutez ensuite la farine et la levure puis versez 
15 cl de lait. Remuez vivement le tout jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. 

Montez les blancs en neige avec la pincée de sel. Incorporez-les délicatement à 
la préparation à l’aide d’une spatule. 

Faites fondre le chocolat concassé au bain-marie. Ajoutez le lait restant et 
mélangez. 

Versez un tiers de la pâte dans un récipient. Ajoutez le chocolat fondu et 
mélangez. 

Dans des moules à mini-cakes en silicone, alternez des couches de pâte nature et 
au chocolat (1 à 2 cuillerées à soupe à chaque fois) en remplissant les moules 








aux trois quarts. À l’aide du manche d’une cuillère en bois, dessinez des 
marbrures sur le dessus. 

Enfournez et faites cuire 20 à 25 minutes. Laissez-les refroidir avant de 
démouler. 


Vous pouvez réaliser ce gâteau dans un grand moule à cake : comptez alors 40 minutes de cuisson. 


Pour vérifier la cuisson des gâteaux, piquez-les à 
l'aide de la lame d'un couteau : elle doit ressortir 

sèche. 













Barres de riz soufflé au chocolat et au 
caramel façon Lion® 


PRÉPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 15 MIN 
REPOS : 2 H 40 


ingrédients pour 6 barres croquantes 


- 400 g de chocolat au riz soufflé 

- 200 g de chocolat au lait de couverture 
-1 paquet de gaufrettes à la vanille 

-1 pot de confiture de lait 


î. Faites fondre au bain-marie 100 g de chocolat au lait concassé. 








2 . À l’aide d’un pinceau, badigeonnez de chocolat fondu l’intérieur (fond et 
côtés) des empreintes d’un moule à mini-cakes en silicone. Placez 20 minutes au 
réfrigérateur pour que le chocolat durcisse. 







3. Avec le reste de chocolat au lait, recommencez l’opération une seconde fois : 
la coque de chocolat sera plus épaisse et ainsi plus solide. 

4. Tapissez le fond des coques chocolatées de gaufrettes à la vanille. 




5. Recouvrez d’une fine couche de confiture de lait. Réfrigérez pendant 1 heure. 








6. Faites fondre le chocolat au riz soufflé au bain-marie puis nappez 
généreusement les barres chocolatées. Replacez-les 1 heure minimum au 
réfrigérateur pour que le chocolat durcisse. 







7. Démoulez délicatement vos barres chocolatées et ne tardez pas pour les 
déguster. 










Glaces à l'eau façon Mister Freeze 


PRÉPARATION : 10 MIN 
CONGÉLATION : 2 H 


ingrédients pour 6 personnes 

- 20 cl de jus de pomme 

- 20 cl de jus de fruits rouges 

- 5 cl de sirop de menthe 

- 20 cl d’eau 


Remplissez des sachets en plastique pour glaces à l'eau avec du jus de pomme et 
du jus de fruits rouges puis fermez-les (en les zippant ou à l’aide d’un élastique). 

Dans un pichet, mélangez le sirop de menthe avec l’eau. Versez dans d'autres 
sachets en plastique. 

Placez les sachets 2 heures au congélateur avant de déguster. 


Le principe ultrasimple de cette recette vous permet de réaliser des glaces façon Mister Freeze® avec tous 
les jus et boissons que vous aimez. C’est évidemment une bonne idée à faire avec les enfants mais aussi une 
recette « dépannage » pour une fin de repas ou un goûter d’été. 


Pensez à incorporer la pulpe de fruits (agrumes, 
fruits rouges, melon, pêche), car c’est une bonne 
source de vitamines. Ajoutez également aux jus 
de fruits maison des herbes comme de la menthe 
ou de la verveine mixées. 




































Esquimaux façon Bounty® 


PRÉPARATION : 40 MIN 
CONGÉLATION : 5 À 6 H 


ingrédients pour 6 esquimaux 

Pour la glace 

- 2 jaunes d’œufs 

- 50 g de noix de coco râpée 

- 50 cl de lait de coco 

- 25 cl de crème liquide entière 
-100 g de sucre semoule 
Pour le montage 

- 3 barres Bounty® 

- 50 g de chocolat noir à pâtisser 

- 50 g de noix de coco râpée 
Matériel 

- 6 bâtonnets à esquimaux 


Réalisez la glace : dans un saladier, fouettez vivement les jaunes d’œufs et le 
sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

Dans une casserole, faites chauffer doucement le lait de coco avec la crème 
liquide jusqu’à frémissement. Versez petit à petit ce mélange sur les œufs 
blanchis en remuant. 

Placez le saladier dans une casserole au bain-marie et faites cuire sur feu doux 
sans cesser de remuer jusqu’à ce que la crème épaississe et nappe la cuillère. 
Hors du feu, incorporez la noix de coco râpée. Couvrez et laissez totalement 
refroidir. 

Versez la crème à la noix de coco dans un récipient à fond plat muni d’un 









couvercle et placez 3 heures au congélateur. 

Faites griller la noix de coco râpée dans une poêle à sec 1 minute à feu doux. 
Coupez les barres Bounty® en petits morceaux. 

Pour le montage : faites fondre le chocolat concassé au bain-marie puis laissez-le 
tiédir. 

Sortez la glace du congélateur et fouettez-la à la fourchette pour casser les 
cristaux. 

Répartissez la moitié de la noix de coco grillée dans le fond de 6 petits pots en 
carton. Alternez ensuite des couches de glace à la noix de coco, de chocolat 
fondu et de morceaux de Bounty® jusqu’à épuisement des ingrédients. 

Plantez un bâton au centre et filmez les pots. Réservez-les 2 à 3 heures au 
congélateur. 

Déchirez le carton autour des pots et dégustez sans attendre vos esquimaux 
maison. 












Sandwichs glacés 


PRÉPARATION : 15 MIN 


ingrédients pour 8 sandwichs 


-16 gaufres belges 

- 50 cl de glace du parfum de votre choix 

- 50 g de vermicelles de chocolat 


Laissez la glace revenir à température pendant 10 minutes. 

Disposez 1 ou 2 généreuses cuillerées à soupe de glace sur une gaufre puis 
refermez le sandwich avec une seconde gaufre. Appuyez légèrement (attention à 
ne pas casser les biscuits) en tournant la gaufre pour répartir la glace. 

Saupoudrez l’épaisseur du sandwich de vermicelles de chocolat puis posez-le sur 
un plat. Réalisez ainsi les autres sandwichs. Dégustez aussitôt. 


Cette recette est à réaliser au dernier moment afin que les biscuits utilisés restent bien croquants. 


Remplacez les gaufres par des tranches de brioche ou de 
pain grillées. 









V 








Beignets aux pommes caramélisées 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 10 MIN 


pour 12 beignets 

- 6 feuilles de brick 

- 2 belles pommes 

-1 pincée de cannelle 

- Quelques graines de sésame 

-1 cuillerée à soupe de sirop d’agave 
-1 noix de beurre 

-10 g de beurre fondu pour la dorure 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Épluchez les pommes et coupez-les en petits dés. 

Dans une poêle, faites fondre la noix de beurre. Ajoutez les dés de pomme et 
versez le sirop d’agave. Faites cuire jusqu’à ce que les pommes soient bien 
tendres et caramélisées. Saupoudrez-les légèrement de cannelle. 

Coupez 1 feuille de brick en deux afin d'obtenir 2 demi-cercles. 

Déposez quelques dés de pomme au milieu de la demi-feuille puis refermez-la 
en rabattant les côtés pour former un rectangle. Réalisez ainsi les autres beignets. 

Déposez les beignets sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. 
Badigeonnez-les de beurre fondu et parsemez de graines de sésame. 

Enfournez les beignets 10 minutes jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Dégustez- 
les bien chauds pour qu’ils conservent tout leur croquant. 


















Pousse-pousse de sorbet aux fruits 


25 min (en sorbetière) 
ou 3 h (au congélateur) 


ingrédients pour 6 à 8 personnes 

- 500 g de baies de cassis (ou autres fruits rouges) 

- 25 cl d’eau 

-120 g de sucre semoule 

- Le jus de 1 citron 

- 30 g de vermicelles de chocolat, de billes de sucre coloré ou de biscuits 
grossièrement mixés 


Dans une casserole, versez le sucre, l’eau et le jus de citron. Mélangez et portez 
doucement à ébullition jusqu’à ce que le sucre soit dissous. 

Ajoutez les fruits rouges dans le sirop et laissez cuire 5 minutes à feu doux en 
remuant. 

Mixez le tout finement. Passez cette purée de fruits rouges au chinois et laissez 
refroidir. 

Versez la préparation dans la sorbetière et faites turbiner en suivant les 
instructions de l’appareil (20 à 25 minutes). 

À défaut de sorbetière, versez la préparation dans un récipient à fond plat muni 
d’un couvercle et placez 3 heures au congélateur : au bout de 1 heure, transvasez 
le sorbet dans un saladier bien froid et fouettez-le énergiquement pour casser les 
cristaux. Déposez-le à nouveau dans le récipient et remettez au congélateur. 
Renouvelez l’opération 1 ou 2 fois. 












Garnissez ensuite des moules à pousse-pousse de sorbet et recouvrez le dessus 
de vermicelles de chocolat, de billes de sucre ou de biscuits mixés. Placez 
1 heure au congélateur avant de déguster. 


Pour un sorbet aux pommes, aux pêches ou aux poires, épluchez les fruits et coupez-les en morceaux. 
Faites-les cuire dans une casserole avec 70 cl de jus de pomme, de pêche ou de poire bio (n’ajoutez pas de 
sucre si les fruits sont goûteux) puis mixez finement avant de passer au chinois. 











Milkshake chocolat-banane-spéculoos 


PRÉPARATION : 10 MIN 
SANS CUISSON 


pour 4 personnes 

Pour le milkshake chocolat-banane-spéculoos : 

- 4 boules de glace au chocolat 

- 2 bananes 

- 4 spéculoos 

- 2 cuillerées à soupe de cacao en poudre 

- 60 cl de lait 

- 30 g de sucre semoule 

Pour le milkshake fraise-basilic : 

- 260 g de fraises 

- 5 feuilles de basilic 

- 20 cl de lait entier bien froid 
-15 g de sucre semoule 


Épluchez les bananes et coupez-les en rondelles. Émiettez grossièrement les 
spéculoos. 

Dans le bol d’un mixeur, déposez les boules de glace et les rondelles de banane. 
Ajoutez le lait et le sucre. Mixez le tout jusqu’à ce que la préparation soit bien 
onctueuse. 

Répartissez le milkshake dans 4 verres préalablement givrés. Saupoudrez de 
cacao et parsemez de miettes de spéculoos. Dégustez aussitôt. 









Dégustez vos milkshakes avec des cookies aux 
pépites de chocolat ( voir ici ). 


Milkshake fraise-basilic 


Lavez et équeutez les fraises ; coupez les plus grosses en deux (réservez 4 demi- 
fraises pour la déco). 

Dans le bol d’un mixeur, déposez les fraises, le sucre et les feuilles de basilic. 
Versez le lait très froid puis mixez le tout jusqu’à ce que la préparation soit bien 
onctueuse. 

Répartissez le milkshake dans 4 verres préalablement givrés. Décorez avec Vi 
fraise juste avant de servir. 







Granité passion 


PRÉPARATION : 5 MIN 
CONGÉLATION : 2 H 


ingrédients pour 5 personnes 


- 50 cl de jus de fruit de la passion 
-1 fruit de la passion 


Prélevez la pulpe du fruit de la passion puis mixez-la avec le jus. 

Versez la préparation dans un récipient à fond plat et placez 1 heure au 
congélateur. 

Grattez rapidement le granité à la fourchette pour créer des cristaux puis replacez 
au congélateur. Laissez prendre 1 heure puis servez. 


Smoothie à la poire 


ingrédients pour 2 verres 


- 2 yaourts bulgares nature 

- 30 cl de sorbet à la poire 

- Cacao en poudre 


Dans un blender, mixez les yaourts avec le sorbet (ajoutez Vi verre de lait si le 
mélange vous semble trop épais). 

Répartissez le smoothie dans 2 verres, parsemez de cacao en poudre et servez 
aussitôt. 
















Milkshake aux groseilles 


ingrédients pour 2 verres 


- 20 cl de lait froid 

- 2 boules de sorbet aux groseilles 

Dans un blender, mixez le lait avec le sorbet. 

Répartissez le milkshake glacé dans 2 verres. Servez aussitôt. 




















Pain de mie 


PRÉPARATION : 30 MIN 
REPOS : 1 H 
CUISSON : 35 À 40 MIN 


pour 1 pain de mie 

- 480 g de farine T55 

-15 g de levure fraîche de boulanger (en cube) 
-12,5 cl d’eau 
-17,5 cl de lait 
-1 cuillerée à café de sel 
-1 cuillerée à soupe de sucre 

- 30 g de beurre fondu 


Délayer la levure dans 7 cl de lait tiédi avec le sucre et laissez reposer 15 à 
20 minutes. 

Dans le bol de votre robot, mélangez 240 g de farine, la levure délayée. Verser le 
lait restant et l’eau. Faites fondre le beurre puis laissez-le tiédir. Mélanger puis 
rajouter progressivement le reste de farine en augmentant la vitesse. La pâte doit 
se décoller de la paroi. Ajouter le sel et pétrissez la pâte pendant 10 minutes à 
vitesse moyenne jusqu'à ce qu'elle devienne élastique, souple et lisse. Versez 
progressivement le beurre tout en continuant le pétrissage. 

Formez une boule et déposez-la dans un saladier légèrement huilé. Filmez et 
laissez reposer environ 1 heure à température ambiante jusqu'à ce qu’elle double 
de volume. 

Déposez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné et dégazez-la en 
appuyant dessus avec le poing pendant 1 à 2 minutes. Placez la pâte dans le 
moule à pain de mie huilé. Laissez reposer environ 30 à 45 minutes jusqu'à ce 
qu'elle dépasse légèrement du moule. 







Préchauffez votre four à 190 °C (th.6 - 7). Enfournez votre pain de mie pendant 
30 à 35 minutes en surveillant la cuisson. 

Démoulez votre pain dès la sortie du four et déposez-le sur une grille pour le 
faire refroidir. 






Rillettes de poisson minute 


PRÉPARATION : 5 MIN 
SANS CUISSON 


pour 3 bols 

Au citron confit : 

-100 g de thon à l’huile 
-100 g de S 1 Môret® 

-1 citron confit 
Aux câpres : 

-100 g de thon à l’huile 
-1 cuillerée à soupe de petites câpres 

- 3 brins de ciboulette ciselés 
-100 g de beurre ramolli 

À la coriandre : 

-100 g de thon à l’huile 
-100 g de S 1 Môret® 

- 3 brins de coriandre frais ciselés 
-1 cuillerée à café de massala 


Pour chaque préparation, égouttez le thon et déposez la chair dans un bol. 
Écrasez-la à la fourchette avec les autres ingrédients. 

Conservez ces rillettes maison dans des bocaux fermés placés au réfrigérateur 
(pendant 1 semaine au maximum). 


VARIANTE 


Remplacez le thon par de la sardine, du rouget ou du 



















maquereau. 

















Caviar d’aubergine 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 15 MIN ENVIRON 
RÉFRIGÉRATION : 1 H 


pour 1 bol 

- 2 aubergines de taille moyenne 
-1 citron vert 

- 6 brins de coriandre 

- 2 cuillerées à soupe de graines de sésame grillées 
-1 cuillerée à café rase de cumin en poudre 

-1 cuillerée à soupe d’huile de sésame 
-1 cuillerée à soupe d’huile d’olive 

- Sel, poivre du moulin 


Épluchez les aubergines et coupez-les en cubes. Faites-les cuire au cuit-vapeur 
pendant 15 minutes environ, jusqu’à ce qu’ils soient bien tendres. 

Pressez le citron vert. Ciselez la coriandre. 

Déposez les cubes d’aubergine dans un saladier. Écrasez-les avec une fourchette 
ou mixez-les grossièrement. Assaisonnez de cumin, sel et poivre. Ajoutez 
progressivement les huiles en mélangeant continuellement. Incorporez enfin les 
graines de sésame et la coriandre. Filmez le saladier et placez-le 1 heure au 
réfrigérateur. 


Caviar de tomates séchées 


PRÉPARATION : 5 MIN 
SANS CUISSON 










pour 1 bol 


-180 g de tomates séchées marinées à l’huile 

- 2 gousses d’ail confites 

- 5 feuilles de basilic 

- 3 bonnes cuillerées à soupe d’huile d’olive 


Coupez les tomates séchées en petits dés. Hachez les gousses d’ail et le basilic. 

Mixez les dés de tomate avec l’huile d’olive. Déposez cette purée dans un bol 
puis incorporez l’ail et le basilic. Réservez au réfrigérateur jusqu’au moment de 
déguster. 




attÉBfeüa 









Tortillas mexicaines 


PRÉPARATION : 25 MIN 
REPOS : 30 MIN 
CUISSON : 6 MIN 


pour 40 tortillas environ 

-180 g de farine de maïs 

- 20 g de semoule de maïs 
-12 cl d’eau tiède 

-1 cuillerée à soupe de paprika 

- Huile de tournesol 


1 . Dans un saladier, mélangez la farine et la semoule de maïs. Ajoutez 5 cl 
d’huile de tournesol et l’eau. 

2 . Malaxez le tout afin d’obtenir une pâte homogène légèrement collante. 
Laissez-la reposer 30 minutes au réfrigérateur. 

3. Prélevez des petites quantités de pâte et confectionnez des boules. 









4. Étalez-les rapidement au rouleau sur le plan de travail fariné puis aplatissez-les 
bien entre la paume de vos mains de façon à former des galettes. 



5. Faites chauffer un filet d’huile de tournesol dans une poêle puis faites cuire les 
galettes 3 minutes de chaque côté à feu moyen. 

6. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les galettes d’huile et saupoudrez-les de 
paprika. Coupez-les en triangle. 



7. Laissez les triangles durcir. 

8. Servez les tortillas en dip pour accompagner un guacamole (voirjri) ou un 
caviar d’aubergine (voir ici). 





Conseil 


La farine de maïs s’achète dans les magasins bio 
ou les épiceries exotiques. 







guacamole 


PRÉPARATION : 10 MIN 
SANS CUISSON 


pour 1 bol 

-1 gros avocat mûr 
-1 citron vert 

- Vi cuillerée à café de piment d’Espelette moulu 

- 5 gouttes de Tabasco® 

- 2 cuillerées à soupe d’huile de noisette (ou autre huile végétale) 

- Sel, poivre du moulin 


Pressez le citron vert. 

Épluchez l’avocat et récupérez la chair dans un bol. Arrosez-la de jus de citron 
vert. Ajoutez le Tabasco®, le piment d’Espelette, l'huile, du sel et du poivre. 

Écrasez la chair de l’avocat à l’aide d’une fourchette de façon à obtenir une 
purée homogène. 

Servez aussitôt le guacamole accompagné de tortillas ou de biscuits apéro. 


VARIANTE 


Remplacez le Tabasco® par du wasabi ou 1 cuillerée à 
soupe de tequila et le piment d’Espelette par du 
gingembre frais râpé ou du paprika. 





















Tapenade d’olives 


PRÉPARATION : 5 MIN 
SANS CUISSON 


pour 1 bol 

-150 g d’olives noires dénoyautées 

- 3 filets d’anchois 

-1 cuillerée à soupe de petites câpres 
-1 gousse d’ail confite 

- 8 cl d’huile d’olive 


Dans le bol d’un robot, versez l’huile d’olive. Ajoutez la gousse d’ail, les olives, 
les câpres et les anchois. Mixez pendant 4 à 5 minutes pour obtenir un mélange 
homogène, plus ou moins fin selon votre goût. 

Déposez la tapenade dans un bol et réservez-la au réfrigérateur jusqu’au moment 
de déguster. 


VARIANTE 


JBSBSBBWl 

Pour agrémenter la tapenade, ajoutez 2 fonds 
d’artichauts coupés en petits dés ou 2 tomates séchées 
marinées. 

Réalisez cette recette avec des olives vertes et remplacez 
les câpres et anchois par 1 citron confit. 































Mini-blinis à la betterave 


PRÉPARATION : 15 MIN 
REPOS : 30 MIN 
CUISSON : 5 MIN 


pour 10 mini-blinis environ 

- 30 g de betterave cuite 
-1 yaourt brassé nature 

-1 pot à yaourt de farine 

- Vi sachet de levure chimique 
-1 gros œuf 

-1 pincée de sel 


Pelez la betterave et placez-la dans un bol. Écrasez la betterave avec une 
fourchette. 

Dans un bol, tamisez la farine et la levure. 

Dans un saladier, battez l’œuf en omelette. Ajoutez le yaourt et mélangez. Versez 
progressivement la farine en mélangeant continuellement. 

Incorporez la purée de betterave. Couvrez et laissez reposer la pâte 30 minutes. 

Dans une poêle antiadhésive chaude, déposez des petits tas de pâte (une petite 
cuillerée à soupe) en les aplatissant légèrement pour obtenir des mini-blinis de 
Vi cm d’épaisseur. 

Faites-les cuire 3 minutes environ (des bulles vont se former pendant la cuisson), 
retournez-les et laissez-les cuire encore 2 minutes. 

Servez les blinis aussitôt accompagnés de tarama maison ( voir ici ), de crème 
fraîche, de tranches de poisson fumé et d'œufs de saumon. 









Conseil 


Vous pouvez préparer la pâte à blinis 2 heures à 
l’avance et la laisser reposer au réfrigérateur. 


VARIANTE 


ÆssüifiiiaHi 

Réalisez des blinis nature avec de la farine de châtaigne, 
de sarrasin, d’épeautre, de seigle ou de maïs. 

Remplacez la betterave par de la carotte, de la tomate ou 
des fines herbes (aneth, ciboulette, coriandre, persil). 
Ajoutez une pointe d’épices à la pâte (gingembre râpé, 3 
gouttes de Tabasco® ou Vi cuillerée à moka de wasabi) 
mélangée à l’œuf. 


























Tarama 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 
SANS CUISSON 


pour 1 bol 

-150 g d’œufs de cabillaud fumé sous vide (chez le poissonnier) 

- 4 tranches de pain de mie sans la croûte 

- 2 cuillerées à soupe de lait 

- Le jus de 1 citron 

- 2 cuillerées à café de crème fraîche épaisse 

- 2 cuillerées à soupe d’huile de pépins de raisin 


Dans un bol, faites tremper le pain de mie émietté avec le lait. Égouttez-le en le 
pressant entre vos doigts. 

Dans le bol d’un robot, déposez la mie de pain pressée, les œufs de cabillaud, le 
jus de citron et la crème fraîche. Mixez le tout de façon à obtenir une purée bien 
onctueuse. Ajoutez l’huile à la fin. 

Débarrassez le tarama dans un bol. Filmez et placez 1 heure au réfrigérateur. 


Conseil 


Dégustez le tarama généreusement tartiné sur des 
blinis maison ( voir ici ). 


| VARIANTE 


r 






















Avant de servir, mélangez délicatement 50 g d’œufs de 
saumon ou de lump au tarama. 












Bretzels 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 12 MIN ENVIRON 
REPOS : 1 H 


pour 25 à 30 bretzels 

- 250 g de farine de blé 

-1 sachet de levure de boulanger instantanée 
-1 blanc d’œuf 

- 7,5 cl de lait à température 
-10 cl d’eau tiède 

-1 cuillerée à soupe de graines de carvi (cumin ou pavot) ou 1 cuillerée à soupe 
de fleur de sel 

- 20 g de beurre ramolli 

-1 cuillerée à café de sel 


1. Dans un bol, diluez la levure avec 2 cuillerées à soupe d’eau tiède. 

2 . Dans un saladier, mélangez le lait avec le reste d'eau, le beurre et le sel. 

3. Versez la farine dans un autre saladier. Ajoutez la levure délayée et la 
préparation à base de lait. Mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte collante. 

4. Pétrissez la pâte pendant 10 minutes puis laissez-la reposer 1 heure afin qu’elle 
triple de volume. 








5. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 

6. Pétrissez une dernière fois la pâte puis détachez 15 à 20 morceaux et roulez-les 
en boule. 

7. Roulez chaque boule entre la paume de vos mains farinées de façon à former 
des boudins. 



8. Déposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé en 
croisant les extrémités du boudin l’une sur l’autre pour les nouer et façonner un 
bretzel. 









9. Badigeonnez les bretzels de blanc d’œuf puis saupoudrez-les de graines de 
carvi ou de fleur de sel. 


10 . Enfournez et faites cuire 12 minutes environ jusqu’à ce que les bretzels soient 
dorés. 



Mini-fromages parfumés 


PRÉPARATION : 25 MIN 
SANS CUISSON 
REPOS : 30 MIN 


pour 40 cubes de fromage 


-10 portions de fromage fondu type Kiri® 

-1 cuillerée à soupe de ciboulette séchée 

-1 cuillerée à soupe d’échalote hachée 

-1 cuillerée à soupe de mélange d’herbes pour salade 


Coupez chaque portion de fromage fondu en 4 cubes. 

Déposez séparément la ciboulette, l’échalote et le mélange d’herbes pour salade 
dans 3 petits ramequins. Passez rapidement les cubes de fromage dans le parfum 
de votre choix. 

Coupez 40 rectangles de papier d’aluminium de 5 x 6 cm environ. Découpez 
ensuite une croix allongée sur un côté. Posez 1 cube de fromage au centre du 
rectangle et enfermez-le. 

Placez les cubes de fromage au réfrigérateur pendant 30 minutes avant de 
déguster. 


Conseil 


Vous pouvez agrémenter ces cubes de fromage de 
toutes sortes d’épices et fines herbes. 














chips classiques 


PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 3 MIN 


pour 4 personnes 


- 4 pommes de terre type bintje 

- Fleur de sel 

- Huile pour la friture 


Faites chauffer l’huile de friture dans une grande casserole (ou une friteuse). 

Lavez les pommes de terre et essuyez-les. Coupez-les en rondelles très fines (de 
préférence avec une mandoline). 

Plongez les rondelles de pommes de terre dans l’huile bouillante (procédez en 
plusieurs fois) et laissez-les dorer 2 à 3 minutes (selon que vous les aimez plus 
ou moins croustillantes). 

Récupérez-les avec une écumoire et déposez-les sur une assiette recouverte de 
papier absorbant. Saupoudrez de fleur de sel et dégustez rapidement. 


VARIANTE 


Réalisez des chips parfumées en ajoutant dans l’huile de 
friture des pelures de truffe, 1 morceau de racine de 
gingembre, quelques brins de thym ou 1 gousse d’ail. 

Parfumez le sel de romarin, thym ou sarriette hachés. 

Arrosez les chips cuites de Worcestershire sauce, de 
vinaigre balsamique ou de Viandox®. De la même 
manière, vous pouvez réaliser des chips de betterave 
crue, d’aubergine ou de courgette. 















Astuce ! 

Pour une version light et rapide de chips au micro-ondes : assaisonnez les rondelles de pommes de terre de 
sel ou d’épices et étalez-les sans qu’elles se chevauchent sur une plaque en silicone trouée. Faites cuire 4 ou 
5 minutes à 700 W. Laissez-les refroidir pour qu’elles durcissent. 




Gressins au persil 


PRÉPARATION : 20 MIN 

REPOS : 30 MIN 

CUISSON : 15 MIN ENVIRON 


pour 15 gressins environ 

- 20 g de persil haché 

-125 g de farine de blé 
-125 g de farine de sarrasin ou de seigle 

- Vi sachet de levure chimique 
-12 cl d’eau 

- 3 cl d’huile d’olive 

-1 cuillerée à café de sel 


Dans un saladier, mélangez les farines avec la levure, le sel et le persil. Formez 
un puits et versez l’eau et l’huile. Mélangez bien le tout puis malaxez de manière 
à obtenir une pâte homogène. Pétrissez-la avec vos mains farinées pendant 
5 minutes. Couvrez d’un torchon propre et laissez reposer 30 minutes. 

Préchauffez le four à 230 °C (th. 7 - 8). 

Prélevez des petites portions de pâte et façonnez-les en fins bâtonnets en les 
roulant sur le plan de travail fariné. Déposez-les sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier sulfurisé. 

Enfournez les gressins et faites cuire 15 minutes. Laissez-les refroidir 
complètement sur la plaque. Dégustez-les avec un caviar de tomates séchées 
( voir ici ) ou conservez-les dans une boîte hermétique placée au sec. 


VARIANTE 


N’hésitez pas à varier les farines et les herbes. 





















Remplacez le persil par des graines de pavot ou de 
sésame. Parsemez les gressins de parmesan en poudre 
avant de les enfourner. 









Crackers façon Tue 


PRÉPARATION : 25 MIN 
CUISSON : 10 À 12 MIN 


pour 25 à 30 crackers 

- 200 g de farine de blé tamisée 

-1 cuillerée à café de levure chimique 
-1 œuf 

- 5 cl d’eau 

- 8 cl d’huile d’olive 

- Fleur de sel 

-1 cuillerée à café de sel 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6 ). 

Dans un saladier, mélangez la farine avec la levure chimique et le sel. 

Battez l’œuf dans un bol. Ajoutez l’huile d’olive et l’eau puis fouettez le tout à la 
fourchette. Versez ce mélange dans le saladier de farine et pétrissez afin 
d’obtenir une pâte homogène. Formez une boule. 

Étalez la boule de pâte sur le plan de travail fariné puis découpez des rectangles 
de 8 x 4 cm. 

Déposez les rectangles de pâte sur une plaque de cuisson recouverte de papier 
sulfurisé. Coupez en biais les coins des rectangles pour avoir la forme des Tue®. 
Piquez-les avec un cure-dent et saupoudrez-les de fleur de sel. 

Enfournez les crackers 10 à 12 minutes, en surveillant la coloration (procédez à 
la cuisson en plusieurs fois si la plaque est trop petite). Laissez-les refroidir 
avant de les décoller du papier. 








Conseil 


Vous pouvez conserver ces gâteaux plusieurs 
semaines dans une boîte hermétique placée au 

sec. 


VARIANTE 


/ameÊsm BBfBSSaaMB K i 

Réalisez des crackers avec d’autres farines ou en 
mélangeant moitié farine de blé, moitié farine de votre 
choix. 

Parfumez la farine avec 1 cuillerée à café d’épices en 
poudre (curry, cumin...). 





















Crackers triangles au pavot 


PRÉPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 10 À 12 MIN 


pour 40 crackers 

- 3 cuillerées à soupe de graines de pavot 

- 300 g de farine 
-12 cl d’eau 

- 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive 

- 2 cuillerées à café de fleur de sel 


Dans un saladier, mélangez la farine avec les graines de pavot et la fleur de sel. 
Ajoutez progressivement l’huile d’olive en mélangeant avec une fourchette. 
Versez l’eau petit à petit et mélangez bien à la fourchette de façon à obtenir une 
pâte homogène. 

Déposez la pâte sur le plan de travail fariné et pétrissez-la pendant 1 minute (si 
elle est trop sèche, ajoutez 1 cuillerée à soupe d’eau). Formez un boudin. 
Partagez-le en 6 morceaux ; couvrez-les d’un torchon pour éviter qu’ils sèchent. 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6 - 7). 

Étalez le plus finement possible 1 boudin de pâte puis coupez-le en triangles 
pour obtenir la forme des crackers (aidez-vous d’une roulette à pâte). Déposez 
les crackers sur 1 ou 2 plaques de cuisson recouvertes de papier sulfurisé. 
Enfournez et faites cuire 10 à 12 minutes. 

Renouvelez l’opération avec les autres boudins de pâte. Laissez bien refroidir les 
crackers avant de les décoller du papier. 


VARIANTE 


Variez les farines et les graines. Parfumez les crackers 



















en ajoutant dans la pâte des épices (curry, cumin, 
cannelle) ou des herbes séchées. 


Astuces ! 

N’hésitez pas à réaliser une grande quantité de crackers, car ils se conservent parfaitement plusieurs 
semaines dans une boîte hermétique placée au sec. Si vous avez un laminoir, utilisez-le pour étaler la pâte 

finement. 




















Légumes marinés 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 
CUISSON : 45 MIN 


pour 4 personnes 

- 2 carottes 

- 200 g de tomates cerises 
-1 poivron vert 

- 4 gousses d’ail 

- Huile d’olive 

- Fleur de sel, poivre du moulin 
Pour la marinade : 

- 5 brins de ciboulette 

- 8 cl d’huile d’olive 

- Le jus de 1 citron 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Épluchez et rincez les carottes puis coupez-les en rondelles. Rincez le poivron, 
coupez-le en deux dans la longueur puis en lamelles. Rincez les tomates cerises 
et coupez les plus grosses en deux. Pelez les gousses d’ail et laissez-les entières. 

Déposez tous les légumes et les gousses d’ail sur 1 ou 2 plaques de cuisson 
recouvertes de papier sulfurisé. Arrosez-les d’un filet d’huile d’olive. Salez et 
poivrez. Enfournez et faites griller les légumes pendant 45 minutes environ. 
Laissez-les refroidir. 

Réalisez la marinade : rincez et hachez la ciboulette. Dans un bol, mélangez le 
jus de citron et l’huile. 

Disposez les légumes dans un plat creux. Versez la marinade par-dessus et 








ajoutez la ciboulette. Mélangez le tout. Filmez le plat puis laissez mariner les 
légumes 1 heure au réfrigérateur. Dégustez-les bien frais. 


Conseil 


L’été, préparez cette recette au barbecue ou à la 

plancha. 


VARIANTE 


Vous pouvez réaliser cette recette avec des aubergines, 
du fenouil ou des courgettes. 














Pains chorizo comté 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 15-20 MIN 
CUISSON : 30-35 MIN 


pour 3 pains moyens (6 personnes) 

- 200 g de farine T55 

-1 sachet de levure déshydratée 

- 3 œufs 

-100 g de comté râpé 

- 25 cl de lait entier 

- 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

- 200 g de chorizo espagnol 


Diluez la levure dans le lait et laissez reposer 15 à 20 minutes. Taillez les 
tranches de chorizo en petits morceaux. Dans un saladier, mélangez la farine, les 
œufs, la levure délayée, l'huile d'olive, le comté râpé et le chorizo jusqu'à 
l'obtention d'une pâte homogène. 

Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). 

Répartissez la pâte dans 3 moules « barquettes » à pain et enfournez pendant 30 
à 35 minutes en surveillant la cuisson. 

















Pain roulé à la tapenade et jambon sec 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 30 
CUISSON : 30 MIN 


pour 1 grand pain 

- 500 g de farine 

- ± 30 cl d'eau tiède 

- 3 cuillerées à café de levure sèche de boulanger 

- 2 cuillerées à café de sel 

Pour la garniture : 

-100 g de tapenade aux olives vertes (voirjri) 

- 6 tranches fines de jambon sec 


Délayez la levure avec le sucre dans les 30 cl d'eau tiède. Dans un saladier, 
mélangez la farine et le sel. Creusez un puits au centre. Versez la levure diluée et 
mélangez en même temps. Pétrissez la pâte sur votre plan de travail légèrement 
fariné jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène qui ne soit pas collante. 

Couvrez d'un torchon propre et laissez reposer au moins 1 heure près d'une 
source de chaleur. Quand elle a bien levée, pétrissez la pâte pendant 2 minutes 
pour la dégazer. 

Etalez la pâte au rouleau de manière à former un rectangle et garnissez de 
tapenade. Déposez les tranches de jambon sec sur toute la surface et roulez la 
pâte dans le sens de la longueur. 

Placez votre pain au congélateur pendant 20 à 30 minutes. 

Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6 - 7) et enfournez pendant 30 à 35 minutes. 
Arrosez régulièrement à l'aide d'un spray ou déposer une coupelle d'eau dans 
votre four. 










Laissez refroidir sur une grille. A l'aide d'un couteau, coupez le rouleau en 
tranches d'1,5 cm et dégustez aussitôt ! 




Petits pains aux olives, bacon & 

parmesan 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 15-20 MIN 
CUISSON : 30 MIN 


pour 8 petits pains 

- 300 g de farine T55 

-1 sachet de levure déshydratée 

- 60 g d'olives vertes dénoyautées 
-150 g de parmesan râpé 

- 30 cl de lait entier 

-100 g d'allumettes de bacon fumées 


Diluez la levure dans le lait et laissez reposer 15 à 20 minutes. 

Dans une poêle bien chaude, faites revenir les allumettes de bacon jusqu'à ce 
qu'elles soient bien dorées. Coupez les olives en rondelles. 

Dans un saladier, mélangez la farine, la levure délayée. Ajoutez les allumettes 
grillées, le parmesan râpé et les rondelles d'olives. Mélangez jusqu'à l'obtention 
d'une pâte homogène. 

Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Répartissez la pâte dans 8 petits moules 
muffin et enfournez pendant 30 minutes en surveillant la cuisson. 










Potatoes & légumes rôtis au four 


PRÉPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 45 MIN 


pour 4 personnes 

- 3 pommes de terre 

-1 grosse patate douce 
-1 petit potimarron 

- 3 carottes 
-1 panais 

- 4 gousses d’ail 
-1 oignon 

-1 cuillerée à soupe d’herbes de Provence 
-1 cuillerée à café de paprika 

- Vi cuillerée à café de piment d’Espelette 

- 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 
-1 pincée de gros sel 

-1 pincée de poivre 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Épluchez et lavez tous les légumes. Coupez-les grossièrement en morceaux et 
déposez-les dans un saladier. Ajoutez les herbes de Provence, les épices, l’ail en 
chemise, le gros sel, le poivre et l’huile d’olive. Mélangez bien le tout. 

Étalez les légumes sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 
Arrosez-les légèrement d’eau. 

Enfournez pendant 45 minutes environ jusqu’à ce que les légumes soient bien 
rôtis (piquez-les pour vérifier la cuisson). 








Conseil 


N’hésitez pas à rôtir ainsi navets, topinambours, 
courgettes, tomates cerises, fenouil... et ajoutez 
les épices et condiments de votre choix ! 






Mini-Pizzas au thon 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 

CUISSON : 10 MIN ENVIRON 


pour 15 à 20 mini-pizzas 

Pour la pâte : 

- 200 g de farine type T65 

-1 cuillerée à café de levure de boulanger déshydratée 
-10 cl d’eau tempérée 
-1 cuillerée à soupe d’huile d’olive 
-1 cuillerée à café de sel 
Pour la garniture : 

-100 g de thon à l’huile 
-100 g de sauce tomate 

- 2 cuillerées à soupe d’origan (ou poivre du moulin) 


Dans un bol, mélangez l’eau, l’huile d’olive et le sel. 

Dans un saladier, tamisez la farine et la levure. Formez un puits et versez le 
contenu du bol. Mélangez progressivement la farine au liquide à l’aide d’une 
fourchette de façon à obtenir une pâte. Pétrissez-la avec vos mains farinées 
pendant 5 minutes afin qu’elle ne soit plus collante (ajoutez 1 cuillerée à soupe 
de farine si besoin). Couvrez la pâte d’un torchon propre et laissez-la reposer 
pendant 1 heure. 

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 

Étalez la pâte sur le plan de travail fariné puis découpez-la en petits disques à 
l’aide d’un emporte-pièce ou d’un verre retourné. 


Égouttez et émiettez le thon. 










Badigeonnez chaque disque de pâte de sauce tomate puis répartissez le thon 
émietté. Parsemez d’origan (ou donnez 1 tour de moulin à poivre). 

Déposez les mini-pizzas sur une plaque de cuisson recouverte de papier 
sulfurisé. Enfournez et faites cuire 10 minutes environ. Dégustez aussitôt. 


VARIANTE 


Réalisez cette recette avec la base de la pâte des 
crackers triangles ( voir ici ). 

Vous pouvez remplacer le thon émietté par du fromage 
râpé. 
















Pop-corn salé parfumé 


PRÉPARATION : 2 MIN 
CUISSON : 3 MIN 


pour 250 g de pop-corn 


-1 barquette de maïs spécial pop-corn 

-1 cuillerée à café d’huile de tournesol, de truffe ou de sésame 
- Sel 


Dans une grande casserole, faites chauffer l’huile à feu moyen. 

Jetez quelques grains de maïs dans la casserole : dès qu’ils éclatent, l’huile est 
bonne température pour réaliser le pop-corn. 

Versez alors 1 verre de maïs dans la casserole, remuez et couvrez. Lorsque les 
grains de maïs commencent à éclater, remuez à nouveau la casserole et laissez 
cuire 3 minutes environ sans ôter le couvercle. Salez les pop-corns. 

Renouvelez l’opération avec le reste de maïs. Servez aussitôt. 


VARIANTE 


Mélangez à l’huile Vi cuillerée à café d’épices en poudre 
(cumin, coriandre, curry...) ou d’herbes (thym, basilic, 
estragon, sarriette) avant de la faire chauffer. Dès que le 
pop-corn est cuit, parsemez-le d’un mélange de 
parmesan en poudre et romarin mixés. 


Conseil 

















A. A 


Le pop-corn se déguste rapidement après 
réalisation. 





Fruits secs grillés et salés 


PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 15 MIN ENVIRON 


pour 200 g de fruits secs 

- 50 g de noix de cajou 

- 50 g d’amandes émondées 

- 50 g de noisettes 

- 50 g de noix de pécan 

-1 cuillerée à café de piment d’Espelette 
-1 blanc d’œuf 

- 2 cuillerées à café de sel 


Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 

Dans un bol, fouettez rapidement le blanc d’œuf à la fourchette. 

Déposez les fruits secs dans un grand plat et, à l’aide d’un pinceau, enrobez-les 
de blanc d’œuf battu. Saupoudrez-les de sel et de piment d’Espelette. Disposez- 
les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 

Enfournez les fruits secs et faites-les griller 15 minutes environ. Laissez-les 
refroidir hors du four. Conservez-les dans une boîte hermétique placée au sec. 


VARIANTE 


Vous pouvez mélanger le blanc d’œuf fouetté avec Vi 
cuillerée à café de wasabi ou 1 cuillerée à café de 
graines de sésame. 

Pour des fruits secs au parmesan-romarin : dans une 
poêle chaude sans matière grasse, faites griller les fruits 
secs 3 à 4 minutes sur feu moyen. Baissez le feu puis 




















parsemez les fruits de romarin frais haché et de 
parmesan en poudre tout en remuant avec une spatule 
pour bien les enrober. Étalez-les sur une plaque de 
cuisson recouverte de papier sulfurisé. Faites-les dorer 
au four à 180 °C (th. 6) 5 minutes puis laissez-les 
refroidir. Conservez-les dans un bocal. 















Mini-madeleines au chèvre, noix et miel 


PRÉPARATION : 20 MIN 
REPOS : 1 H 
CUISSON : 10 MIN 


pour 8 à 10 madeleines 

-100 g de fromage de chèvre type crottin 

- 30 g de cerneaux de noix hachés 

-1 cuillerée à soupe de miel liquide 

- 80 g de parmesan râpé 
-120 g de farine de blé 

- Vi sachet de levure chimique 

- 3 œufs à température 
-100 g de beurre doux 


Faites fondre le beurre coupé en morceaux au bain-marie ou au micro-ondes. 
Coupez le fromage de chèvre en petits morceaux. 

Dans un saladier, tamisez la farine et la levure. 

Dans un autre saladier, battez les œufs en omelette. Ajoutez le parmesan râpé et 
mélangez. Incorporez la farine. Ajoutez le beurre fondu puis les morceaux de 
chèvre, les cerneaux de noix hachés et le miel. Mélangez bien le tout de façon à 
obtenir une pâte homogène. 

Remplissez des moules à madeleines avec la pâte aux deux tiers. Couvrez d’un 
torchon propre et laissez gonfler pendant 1 heure. 

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 

Enfournez les madeleines et faites cuire 10 minutes pour qu’elles soient bien 
dorées (couvrez-les si nécessaire de papier d’aluminium si elles colorent trop). 
Laissez-les refroidir avant de les démouler. Dégustez-les rapidement ou placez- 










les dans une boîte hermétique. 


VARIANTE 


Réalisez des madeleines aux tomates séchées et basilic, 
au pistou et pignons de pin, aux lardons et olives... 

Remplacez la farine de blé par de la farine de sarrasin. 



















Mélange d’olives maison 


PRÉPARATION : 10 MIN 
REPOS : 1 H 30 
SANS CUISSON 


pour 250 g d’olives 

-150 g d’olives vertes dénoyautées 
-100 g d’olives noires dénoyautées 
-100 g de fêta 

- 4 gousses d’ail pelées marinées 

-1 cuillerée à soupe de thym frais 

- 50 cl environ d’huile d’olive 


Versez l’huile d’olive dans un récipient. Écrasez les gousses d’ail marinées à 
l’aide d’une fourchette et mélangez-les à l’huile. Ajoutez le thym. Laissez 
reposer 30 minutes. 

Coupez la fêta en petits dés. 

Dans un bocal, mélangez les olives vertes et noires avec les dés de fêta. Versez 
par-dessus l’huile parfumée et laissez mariner pendant 1 heure. 

Égouttez les olives avant de servir. 


Conseil 


Ces olives se conservent au frais plusieurs 
semaines dans leur bocal d’huile bien fermé. 










VARIANTE 


1 

À 


k 


Ajoutez diverses épices ou herbes à la marinade (cumin, 
curry, badiane, romarin). 

Mélangez les olives à des petits dés de légumes crus 
(tomates séchées, fenouil, poivron, courgette) ou des 
petits morceaux d’anchois, de câpres ou de citron confit. 














Cigarettes russes à la ciboulette et au 

chèvre 


PRÉPARATION : 25 MIN 
CUISSON : 5 à 6 MIN 


pour 10 cigarettes environ 

- 50 g de fromage fouetté type Madame Loïk® 

- 90 g de farine de blé 

- 20 g de ciboulette 

- 90 g de blancs d’œufs 

- 90 g de beurre demi-sel ramolli 

- 90 g de cassonade 

- Poivre du moulin 


Dans un saladier, fouettez vivement le beurre avec la cassonade pour obtenir une 
texture crémeuse. Ajoutez les blancs d’œufs et mélangez. Incorporez 
progressivement la farine. 

Poivrez généreusement et ciselez la ciboulette au-dessus du saladier. Mélangez 
le tout jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, étalez des disques de 
pâte de 8 cm de diamètre en les espaçant bien. Enfournez et faites cuire pendant 
5 à 6 minutes. 

Aussitôt la cuisson terminée, ouvrez la porte du four, tirez la plaque et, à l’aide 
du manche d’une cuillère ou de baguettes chinoises, enroulez les disques de pâte 
pour former des cigarettes. 

Laissez durcir les cigarettes sur une assiette. 







Avec une poche à douille ou une petite cuillère, fourrez les cigarettes à chaque 
extrémité de fromage fouetté. Servez aussitôt. 


Conseil 


Il est préférable de réaliser la cuisson des disques 
de pâte en deux fois pour avoir le temps 
d’enrouler les cigarettes avant qu’elles ne 
durcissent. 


Astuces ! 

Vous pouvez réaliser les cigarettes à l’avance et les conserver dans une boîte hermétique ; vous les garnirez 

de fromage fouetté au dernier moment. 











Mini-burgers au cabillaud 


PRÉPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 10 MIN 


pour 4 mini-burgers 

- 4 petits pains à burger 

- 400 g de filet de cabillaud 

- 2 œufs 

-1 tomate cœur de bœuf 
-Le zeste de 1 citron 

- 2 brins de persil frais 

-1 pincée de cumin en poudre 

- 6 cuillerées à soupe de chapelure fine 

- 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive 

- Sel, poivre du moulin 
Pour la sauce au citron : 

- 200 g de fromage frais 

- Quelques baies rouges 

- Le jus de 1 citron 

- Quelques feuilles de coriandre ciselées 
-1 cuillerée à soupe d’huile de noisette 

Préparez la sauce : dans un saladier, mélangez le fromage frais avec le reste des 
ingrédients. 

Lavez et coupez la tomate en rondelles. 

À l’aide d’un couteau pointu, détaillez finement la chair du poisson en petits 
morceaux (veillez à retirer les arêtes). 








Dans un saladier, battez les œufs en omelette. Salez et poivrez. Ajoutez les 
morceaux de poisson et la chapelure puis le cumin. 

Réalisez des boulettes et aplatissez-les bien de manière à former des galettes de 
poisson. 

Dans une poêle, faites chauffer l’huile d’olive puis faites cuire les galettes 8 à 
10 minutes selon leur grosseur en les retournant à mi-cuisson. 

Coupez les petits pains en deux. Tartinez les talons de sauce au citron. Déposez 
dessus 1 galette de poisson. Parsemez de zeste de citron puis ajoutez quelques 
feuilles de persil et 1 rondelle de tomate. Refermez les mini-burgers. Dégustez 
aussitôt. 


Astuce ! 

Pressez bien vos galettes de poisson avant de les passer à la poêle. Elles tiendront mieux pendant la cuisson. 


VARIANTE 


Remplacez les galettes de cabillaud panées par des 
steaks de saumon frais ! 


















Torsades feuilletées 


PRÉPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 4 À 5 MIN 


pour 20 torsades 

-1 rouleau de pâte feuilletée (230 g) 

- 50 g de gruyère râpé 
-1 cuillerée à soupe de graines de sésame 
-1 cuillerée à soupe de graines de pavot 


Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 

Déroulez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Saupoudrez la moitié de la pâte 
de graines de sésame et de graines de pavot puis l’autre moitié de gruyère. 
Recouvrez la totalité de la pâte d’une feuille de papier sulfurisé puis passez le 
rouleau à pâtisserie dessus pour enfoncer les graines et le fromage dans la pâte. 

Découpez des bandes de pâte de 1 cm de large puis vrillez-les sur elles-mêmes 
pour former des torsades. Déposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de 
papier sulfurisé. 

Enfournez les torsades et faites cuire 4 à 5 minutes afin qu’elles soient bien 
gonflées et dorées. Laissez-les refroidir sur la plaque. Dégustez-les ou 
conservez-les quelques jours dans une boîte hermétique placée au sec. 










Terrine marbrée de saumon fumé & 
avocat à l’orange 


PRÉPARATION : 40 MIN 

CUISSON : 1 MIN (POUR LA CRÈME À L'ORANGE) 
RÉFRIGÉRATION : 6 H 


ingrédients pour 6 personnes 

- 350 g de saumon fumé en tranches 

- 2 gros avocats 

- Le jus et le zeste de 1 orange 
-10 cl de crème liquide entière 
-1 g d’agar-agar 

- Sel, poivre du moulin 


Dans une casserole, faites bouillir 1 minute la crème liquide avec l’agar-agar, du 
sel et du poivre, le jus et le zeste d’orange. Laissez refroidir cette crème à 
l’orange. 

Pelez et dénoyautez les avocats puis coupez-les en morceaux. Déposez-les dans 
la cuve d’un robot avec la crème à l’orange et mixez 2 minutes pour obtenir une 
crème d’avocat bien homogène. 

Chemisez une terrine de 15 - 20 cm avec du film alimentaire. 

Tapissez le fond de la terrine avec des tranches de saumon fumé. Déposez par¬ 
dessus un peu de crème d’avocat puis recouvrez de saumon fumé. Recommencez 
l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par du saumon 
fumé. Tapez légèrement le fond de la terrine pour tasser le tout. Filmez la terrine 
et placez-la 6 heures minimum au réfrigérateur. 

Démoulez la terrine et coupez-la délicatement en tranches. 








Astuce ! 

Accompagnez cette terrine d’une salade de pousses d’épinards assaisonnée d’une vinaigrette réalisée avec 
le jus de 1 orange, 8 cl d’huile d’olive, du sel et du poivre. 
















Foie gras entier rôti aux épices 


PRÉPARATION : 45 MIN 
CONGÉLATION : 20 MIN 
CUISSON : 20 MIN 
REPOS : 48 H 


ingrédients pour 6 personnes 

- 650 à 700 g de foie gras de canard cru, en un seul lobe si possible 

- 5 cl de muscat 

-1 cuillerée à café rase de mélange quatre-épices 

- Vi cuillerée à café de cumin en poudre 

- 3 pincées de cannelle en poudre 

- 8 g de fleur de sel (2 cuillerées à café rases) 

- 3 g de poivre du moulin (1 cuillerée à café rase) 


Sortez le foie gras du réfrigérateur 30 minutes avant de le travailler afin qu’il 
ramollisse légèrement. Ouvrez le lobe en deux et, en essayant de le garder le plus 
entier possible, retirez délicatement les veines à l’aide d’une petite cuillère ou de 
la pointe d’un couteau. Reformez le foie et placez-le 20 minutes au congélateur. 

Dans un bol, mélangez la fleur de sel avec le poivre et toutes les épices. 

Dans une sauteuse, faites réduire le muscat de moitié sur feu moyen. 

Déposez le foie gras et faites-le cuire 6 à 8 minutes sur feu moyen en le 
retournant et en l’arrosant de sa graisse régulièrement. 

À l’aide d’une écumoire, sortez délicatement le foie gras de la sauteuse et 
déposez-le sur une grille. 

Laissez-le reposer 5 minutes puis badigeonnez-le avec le mélange de sel et 
épices. Laissez-le refroidir. Préchauffez le four à 90 °C (th. 3). 

Déposez le foie gras dans une terrine et tassez-le légèrement avec deux cuillères 








Placez la terrine dans un bain-marie d’eau chaude puis enfournez pendant 
20 minutes. Sortez la terrine du bain-marie et laissez refroidir. Lissez légèrement 
la surface du foie avec une cuillère. Couvrez la terrine de film alimentaire puis 
placez-la 48 heures au réfrigérateur (sans poids dessus). 


VARIANTE 


Vous pouvez adapter le mélange d’épices selon votre 
goût : remplacez par exemple le cumin par du 
gingembre en poudre ou utilisez un mélange d’épices 
pour pain d’épices vendu tout prêt. 


Astuce ! 

Dégustez le foie rôti avec des tranches grillées de pain ou de très fines tranches de pain d’épices toastées. 
Et, bien sûr, accompagnez d’un chutney selon votre goût (voir ici ). 




















Terrine de foie gras & magret fumé 


PRÉPARATION : 40 MIN 
MARINADE : 6 H 
RÉFRIGÉRATION : 1 NUIT 
CUISSON : 45 MIN 


repos : 48 h 


ingrédients pour 6 personnes 


- 450 g de foie gras de canard cm 

- 220 g de magret fumé en tranches 

- 5 cl de floc de Gascogne 

-1 cuillerée à café bombée de poudre de piment d’Espelette 

- 7 g de sel (2 cuillerées à café rases) 


Sortez le foie gras du réfrigérateur 30 minutes avant de le travailler afin qu’il 
ramollisse légèrement (le déveinage sera plus facile). Séparez les deux lobes du 
foie puis retirez délicatement les veines à l’aide d’une petite cuillère ou de la 
pointe d’un couteau. 

Déposez le foie déveiné dans un plat creux puis assaisonnez-le avec le sel, le 
piment d’Espelette et le floc de Gascogne. Couvrez le plat de film alimentaire et 
mettez le foie gras à mariner 6 heures au réfrigérateur. 

Retirez le gras sur les tranches de magret de canard. 

Préchauffez le four à 90 °C (th. 3). 

Tapissez de foie gras mariné le fond d’une terrine de 20 cm. Déposez dessus le 
quart des tranches de magret en les alignant. Recommencez l’opération jusqu’à 
épuisement des ingrédients en terminant par une couche de foie gras. 

Placez la terrine dans un bain-marie d’eau chaude puis enfournez pendant 
45 minutes. Retirez la terrine du bain-marie et laissez refroidir. 










Recouvrez la terrine avec une petite planche de la taille de l’intérieur de la 
terrine et enveloppée de film alimentaire. Surmontez-la d’un poids de 500 g 
environ (ou d’une boîte de conserve). Placez la terrine 1 nuit au réfrigérateur. 

Le lendemain, retirez la planche et lissez la surface du foie gras avec une 
cuillère. Récupérez un peu de graisse du foie et faites-la fondre dans une 
casserole. Coulez-la sur le foie gras en la filtrant. Placez le foie gras 48 heures au 
réfrigérateur avant de le déguster avec un pain aux noix, aux noisettes ou au 
maïs. 























Terrine de foie gras & chutney pommes- 

moutarde 


PRÉPARATION : 45 MIN 
MARINADE : 6 H 
CUISSON : 1 H 45 
RÉFRIGÉRATION : 1 NUIT 


repos : 48 h 

ingrédients pour 6 personnes 

- 600 g de foie gras de canard cru à température ambiante 

- 2 pommes golden 
-1 échalote 

- 2 grosses cuillerées à soupe de graines de moutarde 

- 3 cuillerées à soupe de calvados 

- 8 cl de vinaigre blanc 

- 80 g de cassonade 

- 8 g de sel (2 cuillerées à café rases) 

- 8 g de poivre du moulin(2 cuillerées à café rases) 


Séparez les deux lobes du foie puis retirez délicatement les veines à l’aide du dos 
d’une petite cuillère ou de la pointe d’un couteau. 

Placez le foie déveiné dans un plat creux. Assaisonnez-le avec le sel, la moitié 
du poivre et le calvados. Couvrez le plat de film alimentaire et mettez le foie à 
mariner 6 heures au réfrigérateur. 

Pelez les pommes et coupez-les en petits cubes. Pelez et hachez l’échalote. 

Faites compoter lele tout dans une casserole avec le vinaigre, la cassonade, le 
reste de poivre, 1 pincée de sel et 10 cl d’eau pendant 45 minutes à 1 heure (en 
ajoutant un peu d’eau en cours de cuisson si nécessaire). À la fin, incorporez les 









graines de moutarde. Laissez refroidir. 

Préchauffez le four à 90 °C (th. 3). 

Déposez la moitié du foie gras dans une terrine de 15-20 cm. Formez un petit 
creux au centre avec une grande cuillère et déposez le chutney de pomme. 
Recouvrez avec le reste de foie gras en tassant légèrement. Lissez la surface avec 
la cuillère. Placez la terrine dans un bain-marie d’eau chaude puis enfournez 40 à 
45 minutes. Retirez la terrine du bain-marie et laissez refroidir. 

Recouvrez la terrine avec une petite planche de la taille de l’intérieur de la 
terrine et enveloppée de film alimentaire. Surmontez-la d’un poids de 500 g 
environ (ou d’une boîte de conserve). Placez 1 nuit au frais. 

Le lendemain, retirez la planche et lissez la surface du foie avec une cuillère. 
Récupérez un peu de graisse du foie et faites-la fondre dans une casserole. 
Coulez-la sur le foie en la filtrant. Placez le foie 48 heures au réfrigérateur avant 
de le déguster. 








Les chutneys & confits 

chutney pomme-moutarde 


Pelez deux pommes golden et coupez-les en petits cubes. Pelez et hachez une 
échalote. Faites compoter le tout dans une casserole avec 8 cl de vinaigre blanc, 
80 g de cassonade, 1 pincée de poivre, 1 pincée de sel et 10 cl d’eau pendant 
45 minutes à 1 heure (en ajoutant un peu d’eau en cours de cuisson si 
nécessaire). En fin de cuisson, incorporez les graines de moutarde. Laissez 
refroidir. 


chutney de mangue aux raisins 


Pelez 1 mangue de 250 g et coupez-la en petits cubes. Déposez-les dans une 
casserole avec 1 échalote et 1 gousse d’ail pelées et hachées, 60 g de raisins secs, 
5 cl de vinaigre blanc, 80 g de sucre semoule, Vi petit piment haché et 10 cl 
d’eau. Faites cuire 45 minutes à 1 heure sur feu doux. Laissez refroidir. 


confit d’oignons au vin rouge 


Pelez et émincez 2 gros oignons jaunes. Pesez-les et déposez-les dans une 
casserole avec leur poids de sucre semoule. Couvrez avec 75 cl de vin rouge. 
Portez à ébullition puis laissez cuire 2 h 30 à feu doux. Laissez refroidir ce confit 
puis versez-le dans un bocal. Conservez-le au frais. 





















ÉQUIVALENCE/ 




MESURES LIQUIDES 

Système 

Système 

Autre 

métrique 

américain 

nom 

5 ml 

1 cuillère à thé 
(cuillère à café française) 


15 ml 

1 cuillère à table 
(cuillère à soupe française) 


35 ml 

1/8 cup (tasse française) 

1 oz 

65 ml 

1/4 cup ou 1/4 grand verre 

2 oz 

125 ml 

1/2 cup ou 1/2 grand verre 

4 oz 

250 ml 

1 cup ou 1 grand verre 

8 oz 

500 ml 

2 cups ou 1 pinte 


1 litre 

4 cups ou 2 pintes 

















MESURES SOLIDES 

Système 

métrique 

Système 

américain 

Autre 

nom 

30 g 

1 oz 


55 g 

1/8 lbs 

2 oz 

115g 

1/4 lbs 

4 oz 

170 g 

3/8 lbs 

6 oz 

225 g 

1/2 lbs 

8 oz 

454 g 

1 livre 

16 oz 

CHALEUR DU FOUR 

Chaleur 

°C 

Thermostat 

°F 

Très doux 

70 °C 

Th. 2-3 

150 °F 

Doux 

100 °C 

Th. 3-4 

200 °F 

120 °C 

Th. 4 

250 °F 

Moyen 

150 °C 

Th. 5 

300 °F 

180 °C 

Th. 6 

350 °F 

Chaud 

Très chaud 

200 °C 

Th. 6-7 

400 °F 

230 °C 

Th. 7-8 

450 °F 

260 °C 

Th. 8-9 

500 °F 
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